aaaaaaaa
Bruksanvisning

BS 450/451

nnnnnnnnnnn



SV

Innehallsférteckning

Avsedd anvéndning 4 Timerfunktionerna 17
Oppna timermenyn 17
Viktiga sdkerhetsanvisningar 5 Timer 17
Stoppur 17
Skadeorsaker 6 Tlllagmngstld ' 18
Avstédngningstid 19
Milj6skydd L Langtidstimer 19
§para_1 ef_fekt 7 Stélla in langtidstimern 19
Atervinning 7
Barnsparr 20
Lér dig enheten 8 nsp :
- Aktivera barnsdkringen 20
Angugn 8 Sla av barnsékringen 20
Farsk- och forbrukningsvattentank 8
Display och kontroller 9 -
Programautomatik 20
Symboler 9
Farger och visning 9 A.r.n{isning .’.[ill instdllningarna 20
Automatisk lucképpning 10  Vélja matratt 20
Standby 10 Stélla in matratten 21
Sla pa enheten 10 Fa upp senaste programautomatiken 21
Ytterligare information i och i® 10
Kylflakt 10 Individuella recept 22
Ugnstorkning 10  Skapa recept 22
Funktionsvéljarens lagen 11 Programmera recept 22
Tillbehor 12 Namnge 23
Specialtillbehor 12  Starta recept 23
Andra recept 23
Fore forsta anvdndning 13 Radera recept 23
Vilja sprak 13
Stélla in tidvisningen 13 Stektermometer 24
Stélla klockan 13 Satt stektermometern i maten 24
Stélla in datumvisning 13  Stélla in kdrntemperaturen 25
Stélla in datum 13 Riktvarden for kottemperatur 25
Stalla in temperaturenhet 13
Stélla in vattenhardhet 13 Home Connect 26
Forsta driftsattningen klar 13 Installning 26
Rengéra luckglaset 13 Fjarrstart 27
R?ngéra tillbehor 14 Home Connect-instillningar 28
Véarma upp enheten 14 Fijsrrdiagnos 29
— Uppgiftskyddsinfo 29
Sla pa enheten 14 CE-6verensstimmelseintyg 29
Standby 14
Sla pa enheten 14 Grundinstéallningar 30
Anvédnda maskinen 15 Rengéring och skétsel 32
Fylla vatt.enFanken 15 Rengéringsmedel 39
Ugner‘ns |r.13|da" 15 Rengéringsprogram 33
S?tta in .tlllbehor 16 Torkprogram 35
Pacslagnlng 16 Avkalkningsprogram 35
Franslagning 16 Ta ur ugnsstegarna 36
Angdusch 16
E“:r ‘:‘rie anvéndning 12 Hur atgirda fel? 37
2 t t
akerhetsavstangning Stromavbrott 38
Demo-ldage 38



Service 39
E- och FD-nummer 39
Tabeller och tips 39
Gronsaker 40
Fisk 41
Fisk - lagtemperaturdngning 42
Kott - tillagning vid hdgre temperaturer 42
Kott/fagel - lagtemperaturdngning 43
Fagel 44
Sousvide-tillagning 45
Grillning 48
Tillbehor 49
Desserter 50
Ovrigt 50
Bakverk 51
Jasning 52
Regenerering 52
Upptining 53
Konservering 53
Safta (bar) 54
Yoghurt-beredning 54
Beredning av skrymmande matvaror 54
Akrylamid i livsmedel 54

Utférligare information om produkter, tillbehor,
reservdelar och service hittar du pa Internet:

www.gaggenau.com och onlineshop:
www.gaggenau.com/zz/store

SV



sv Avsedd anvdndning

A Avsedd anvindning

Las bruksanvisningen noggrant. Det ar viktigt
for att du ska kunna anvdnda enheten sikert
och pa ratt satt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande dgare.

Den hédr enheten dr avsedd for inbyggnad.
laktta sdrskilda monteringsanvisningar.

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

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

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

Enheten &r avsett att anvindas pa en niva upp
till hogst 4000 meter &ver havet.

Barn under 8 &r och personer med begridnsade
fysiska, sensoriska eller mentala fardigheter,
eller som saknar erforderliga erfarenheter eller
kunskaper, far endast anvinda enheten under
dverinseende av en annan person som
ansvarar for sdkerheten eller om de far lara sig
hur man anvidnder enheten sékert och vilka
risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengora eller anvdnda enheten bor vara dver
15 ar, och d& endast under uppsikt.

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

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



Viktiga sékerhetsanvisningar sv

A Viktiga sidkerhetsanvisningar

. .
A Varning - Brandrisk! A Varning - Risk for skallning!

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

Du skapar ett luftdrag néar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta eld.
Lagg aldrig bakplatspapper I6st pa
tillbehoret vid forvdrmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behodvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

A\ Varning - Risk for briannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
viarmeelementen. 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 bdrja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvdnd bara sma
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

Det kan strémma ut varm anga vid
anvandning. Undvik kontakt med
ventilationséppningarna. Hall barnen borta.

Det kan strémma ut varm anga nér du
dppnar luckan pa enheten. Angan gar inte
alltid att se beroende pa temperaturen. Nar
du 6ppnar far du inte sta for nara enheten.
Oppna forsiktigt luckan till enheten. Hall
barnen borta.

Het vatska kan skvimpa &éver nar du tar ut
tillbehoret. Anvand grytlappar och ta ut det
heta tillbehoret forsiktigt.

/A Varning - Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda &r farliga. Det ar bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gbra reparationer och byta skadade
anslutningar. Ar enheten trasig, dra ur
sladden eller sla av sdkringen i
proppskapet. Kontakta service!

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

Risk for stotar om fukt trdnger in! Anvdnd
aldrig hégtryckstvitt eller angrengoring!

En trasig enhet innebdr risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sdkringen i proppskapet.
Kontakta service!

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

/A Varning - Risk for personskador!

Rengdringslosningen kan ge fratskador i
mun, svalg, égon och pa hud. Fol|
sdkerhetsanvisningarna pa
rengodringspatronernas forpackning. Drick
inte rengdringsldsningen.
Rengoringsldsningen far inte ha
livsmedelskontakt. Skolj ur vattentanken
ordentligt fore nasta anvdndning av
enheten.

Avkalkningstabletterna kan ge fratskador i
mun, svalg, dgon och pa hud. Folj
sdkerhetsanvisningarna pa
avkalkningstabletternas forpackning.
Undvik hudkontakt med
avkalkningstabletterna. Hall barn borta fran
avkalkningstabletterna.

Avkalkningslésningen kan ge fratskador i
mun, svalg, 6gon och pa hud. Undvik
hudkontakt med avkalkningslésningen. Hall
barn borta fran avkalkningslésningen. Drick
inte avkalkningslosningen.
Avkalkningsldsningen far inte ha
livsmedelskontakt. Skolj ur vattentanken
ordentligt fore nasta anvdndning av
enheten.

A\ Varning — Skaderisk!

LED-lampornas ljus dr mycket skarpt och kan
skada 6gonen (riskgrupp 1). Titta inte ldngre an
100 sekunder direkt in i paslagna LED-lampor.

Skadeorsaker

Obs!

Stall aldrig nagot direkt pa ugnsbotten.Ldgg inte i
aluminiumfolie. Den ackumulerade vidrmen kan
skada enheten.

Hall ugnsbotten ren.Stall alltid formar i den
perforerade langpannan eller pa gallret.

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

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

Formarna maste vara varme- och dngbesténdiga.
Silikonbakformar passar inte fér kombifunktion med
anga.

tAnvdnd bara originaltillbehdr i ugnsutrymmet.
Anvdand inga emaljerade bakplatar eller grillpannor.
Rostande material (t.ex. serveringsfat, bestick) kan
ge korrosion i ugnsutrymmet.

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

Droppande vitska: &ngar du med den perforerade
angbehallaren, still alltid den operforerade
angbehallaren under. Den fangar upp droppande
vitska.

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

Salt, skarpa saser (t. ex. ketchup och senap) eller
salta matratter (t. ex. kottratter i saltlake) innehéller
klorider och syror. Sddana matvaror angriper ytor av
ddelstal. Avlagsna alltid matrester medetsamma.

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

Fel skotsel av enheten kan ge korrosion i
ugnsutrymmet. F&lj skotselrdden och
rengdringsanvisningarna i bruksanvisningen.
Rengdr ugnsutrymmet efter varje anvdndning néar
enheten svalnat. Torka ur ugnsutrymmet efter
rengdring med torkprogrammet.

Ta inte av luckans tdtning. Om lucktétningen &r
skadad sluter ugnsluckan inte langre tatt.
Méobelfronterna i ndrheten kan da skadas. Lat i sa
fall lucktatningen bytas ut.



Miljoskydd

Enheten dr mycket energieffektiv. Har finns tips pa hur
du sparar effekt nar du anviander enheten samt hur du
skrotar enheten nar den &ar uttjéant.

Spara effekt

Oppna ugnsluckan sa sillan som majligt under
tillagningsprocessen.

Anvand mdrka, svartlackerade eller emaljerade
bakformar. De tar upp varmen sérskilt bra.

Om du bakar flera kakor, grddda helst bara en i

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

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

Vid angkokning kan du tillaga flera réatter pa olika
nivder samtidigt. Lagar du mat med olika
tillagningstider, sétt da in den ratt f6rst som
behover langst tid.

Atervinning

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

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

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

Miljsskydd

SV
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Lar dig enheten

Lar dig enheten

| det har avsnittet far du ldara kdnna din nya enhet. Vi
forklarar de olika kontrollerna. Har hittar du ocksa
information om sjilva ugnsutrymmet och tillbehor.

Angugn
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VentilationsGppningar
Glaskeramik-grillyta

Uttag for rengdringspatron
Lucktdtning
Stektermometeruttag
Forbrukningsvattentank
Avloppssil

Farskvattentank

Luckhandtag

Farsk- och forbrukningsvattentank

Enheten har en farsk- och forbrukningsvattentank.
Oppnar du luckan ser du forbrukningsvattentanken till
vanster och farskvattentanken till héger.

Fyll farskvattentanken fore varje anvdndning. — "Fylla
vattentanken" pa sidan 15

Farskvattentanken rymmer ca 1,7 I.

Lat enheten svalna nér du anvéant en angfunktion och
tom sedan forbrukningsvattentanken.
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Display och kontroller 1 Kontroller Den hir delen &r kinslig for berd-
ring. Trycker du pa en symbol, s&

Denna anvisning géller for olika versioner av apparaten. . . . .
slar respektive funktion pa.

Hos de olika apparattyperna kan det finnas avvikelser i
detaljerna.

2 Display Displayen visar t.ex. aktuella
instéllningar och alternativ.
Betjaningen dr densamma hos alla versioner av 3 Vred Med vredet kan du vilja tempera-

apparaten. tur och och géra ytterligare install-

Betjaning upptill pa apparaten ningar.

4 Funktionsvred Funktionsvredet stéller in ugns-
1 2 1 funktion, rengdring eller grundin-
stéllningar.

Symboler

Symbol Funktion
Start

Stopp
Paus/avbryt
Avbryta
Radera

Bekrafta/spara instéllningar

Pekare

Oppna luckan

Oppna Yiterligare information

Snabbuppvérmning med statusvisning

= |y ~|m V< O] x| =|=| ~

Fa upp programautomatik eller individuella
recept

,
[
O

i 3 Skapa meny

Betjaning nertill pa apparaten

IKI °

Andra instillningar

v
=

.)))_va{if\b\)\@@@@y

Namnge

4 3 Radera bokstaver

Barnsékring

Oppna timermenyn

Oppna langtidstimern

Demo-ldage

Stektermometer

Sla pa angdusch

Sla av angdusch

Natverksuppkoppling (Home Connect)

Farger och visning
Farger

De olika fargerna ger anvdndaren védgledning i de olika
installningssituationerna.

orange De forsta instéllningarna

Huvudfunktioner

1 2 1 blatt Grundinstallningar
Rengdring
vitt instéllbara varden




sv Lar dig enheten

Visning

Visningen av symboler, vdrden och hela displayen
andrar sig efter situationen.

Zoom Instéllningen du andrar blir

forstorad.

Tid som precis ska ga ut blir
forstorad strax innan (t.ex. sista
60 s. pa timern).

Begriansad
displayvisning

Displayvisningen blir begransad
efter ett tag och visar bara det
viktigaste. Funktionen ar forinstilld
och gar att dndra i
grundinstéllningarna.

Automatisk luckOppning

Tryck pa Wl sa aker luckan pa enheten upp sa att du kan
Oppna den helt med sidohandtaget.

Den automatiska luckdppningen fungerar inte om
barnsékringen ar aktiverad eller vid strémavbrott. Du
kan 6ppna luckan manuellt med sidohandtaget.

Standby

Enheten ar i standbyldge om ingen funktion &r instélld
eller barnspérren ar pa.

Ljusstyrkan pa kontrollerna &r ddmpad i standbylédge.

Anvisningar

- Det finns olika indikeringar f6r standbylédget.
GAGGENAU-loggan och klockan &r férinstallda.

- Displayljusstyrkan beror pa den vertikala
synvinkeln.

— Du kan &ndra visning och ljusstyrka ndrsomhelst i
grundinstéllningarna.

10

Sla pa enheten
Vill du ga ur standbyldget, s& kan du antingen

vrida pa funktionsvredet,
trycka pa nagon kontroll,

eller 6ppna eller stinga luckan.

Nu kan du stélla in den funktion du vill ha. Las i resp.
kapitel hur du stéller in funktionerna.

Anvisningar

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

- Dufar 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 dppen.

Ytterligare information i och i®

Tryck pa 1i, sa far du upp tilliggsinformation, t.ex.
information om instdlld ugnsfunktion eller aktuell
ugnstemperatur.

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

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

statusinformation automatiskt. Indikeringarna slocknar
automatiskt efter nadgra sekunder eller kraver kvittering

med V.

Vid Home Connect-indikeringar far du dven upp Home
Connect-status i symbolen i®. Du hittar mer information
i kap. — "Home Connect" pa sidan 26.

Kylflakt

Enheten har en kylflakt. Kylflakten slar pa nér funktionen
ar igang. Den varma luften evakuerar via luckan.

Hall luckan stangd tills enheten svalnat nar du tagit ut
maten. Ldmna inte luckan halvéppen, intilliggande
stommar kan bli skadade. Kylflakten har en viss
eftergangstid och slar sedan av automatiskt.

Obs!

Téck inte Over ventilations6ppningen. Annars blir
enheten dverhettad.

Ugnstorkning

Ugnsutrymmet &r fuktigt ndr du anvant en angfunktion.
Kylflakten och flakthjulet pa baksidan av ugnen
fortsatter att ga ett slag efter att du slagit av och slar
sedan av automatiskt. Det kan ta upp till 95 minuter. Hall
luckan stangd vid ugnstorkning.



Funktionsvéljarens lagen

Lar dig enheten sv
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Lage Funktion/ugnsfunktion Temperatur Anvédndning
0 Nollage
:8: Belysning Slar pa ugnsbelysningen. Access till Gvriga funktio-
ner, t.ex. programautomatik, individuella recept,
fjarrstart (Home Connect).
2 o 30-230°C Angning pa 70°C - 100°C: fér grénsaker, fisk och
Varmluft + 100% fuktighet Temperaturforslag 100°C tillbehdr.
Maten blir helt omsluten av &nga
Kombifunktion pa 120°C - 230° C: f6r smordeg,
brod, frallor.
Kombinerar varmluft och anga.
3 & 30-230°C Kombifunktion: for smérdeg, kott och fagel.
Varmluft + 80% fuktighet Temperaturférslag 170°C Kombinerar varmluft och anga.
4 & 30-230°C Kombifunktion: for vetebréd och brod.

Varmluft + 60% fuktighet Temperaturférslag 170°C Kombinerar varmluft och anga.

5 & 30-230°C Tillagning med egenfuktighet: f6r bakverk

Varmluft + 30% fuktighet* Temperaturférslag 170°C Instéllningen genererar ingen dnga.Det haller kvar
fukten frdn maten i ugnen, sa att den inte torkar ur.

6 & 30-230°C Varmluft: f6r kakor, sméakakor och gratianger.

Varmluft + 0% fuktighet Temperaturférslag 170°C Flakten i bakvdggen fordelar vdrmen jamnt i ugnen.

7 e 30-90°C Lagtemperaturtillagning av kott.

Lagtemperaturtillagning Temperaturforslag 70°C Skonsam, langsam tillagning som ger mycket mért
slutresultat.

8 o 50-95°C Vakuumtillagning pa lag temperatur 50 - 95°C och

Sousvide-tillagning Temperaturférslag 60°C 100% anga: passar for kétt, fisk, gronsaker och
desserter.

Maten &r vakuumforsluten i en sarskild, virmetalig
kokpase. Skyddshdljet bevarar nédrings- och
smakdmnena.

9 e 30-230°C Grillfunktion med fuktighet: for pajer och graténger.

Plangrill 1ige 1 + &nga Temperaturférslag 170°C

10 " 30-230°C Grillfunktion med fuktighet: for fyllda gronsaker.

Plangrill lage 2 + &nga Temperaturférslag 170°C Hogre grilleffekt.

11 & 30-230°C Gratinerar pa 230°C i slutet av tillagningstiden.

Plangrill + varmluft Temperaturforslag 230°C Grillar gronsaks- och rékspett pa 180°C.

12 =] 30-50°C Jasning: for jast- och surdegar.

Jasning Temperaturforslag 38°C Degen jaser avsevért snabbare an i rumstempera-
tur. Funktionen kombinerar varmluft och 4nga, sa att
degytan inte torkar ur.

Optimal temperaturinstélining for jisdeg ar 38°C.
13 H 40-60°C For gronsaker, kott, fisk och frukt.
Upptining Temperaturforslag 45°C Fukten gor att virmen férdelas skonsamt dver

maten. Maten torkar inte ut och tappar inte formen.

*

Ugnsfunktion med energieffektivitetsklassning i enlighet med EN 60350-1.
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Lage Funktion/ugnsfunktion Temperatur Anvéndning

14 & 60-180°C

Temperaturférslag 120°C

F6r mat och bakverk.

Maten far en skonsam uppvérmning. Angan gér att
maten inte blir torr.

Regenerering

Varmer pa tallriksuppldagg pa 120°C, bakverk pa
180°C.

S Z? Grundinstillningar Du kan anpassa din enhet individuellt i grundinstall-

ningarna.

« Rengéringsprogram Rengdringsprogrammet far bort hart sittande smuts

i ugnsutrymmet.

« % Torkprogram Torkprogrammet torkar snabbt ur ugnsutrymmet

t.ex. efter rengdring.

«= Avkalkningsprogram Avkalkningsprogrammet lossar kalkavlagringar i

enheten.

*

Ugnsfunktion med energieffektivitetsklassning i enlighet med EN 60350-1.

Tillbehor

Anvéand bara det medféljande tilbehdret eller tillbehor
som levereras av Kundservice. Det dr anpassat speciellt

Specialtillbehor

Foljande tillbehor kan du bestélla hos din fackhandlare:

till din enhet. Se till att du alltid skjuter in tillbehéret pa BA 010 301  Tredelade teleskoputdragsskenor
ratt hall i ugnen. . i
BA 020 360 Rostfri &ngbehallare, operforerad,
Enheten dr som standard utrustad med féljande 40 mm djup, 5 |
tillbehor: .
BA 020 370 Rostfri angbehallare, perforerad,
Galler 40 mm djup, 5 |
fordn;gtk?rl, kak- OE:,, tek BA 020 380 Angbehéllare, non-stickbelaggning,
puddingtormar och tor ste operforerad, 40 mm djup, 5 |
Rostfri angbehallare, BA 020 390 Agﬁk;(::rz:;arjbnn(::q-sg_lskbgl‘laggmng,
operforerad, 40 mm djup P ! Jup
for tillagning av ris, BA 030 300  Grillgaller med fotter
baljvaxter och olika slags
gryn, fér kakbak pa plat CL S10 040  Sats med 4 rengdringspatroner
och for att fanga upp .
droppande vitska vid 17002490 Sats med 4 avkalkningstabletter
angning GN 010330 GN-adapter
Rostfri angbehallare, (Anvdnds med GN-insatser och
perforerad, 40 mm djup stekgryta)
Fo6r &ngning av gronsaker ) .
eller fiSk, saftning av bar GN 114 130 Bleck rO-Stfl'ltt stal GN 1/3,
och upptlnlng 40 mm djup, 1,5 |
Sats med GN 114 230 Bleck ro:?.tfritt stal GN 2/3,
4 rengoringspatroner 40 mm djup, 3 |
GN 124 130 Bleck, perforerat, rostfritt stal
GN 1/3, 40 mm djup, 1,5 |
Stektermometer GN 124 230  Bleck, perforerat, rostfritt stal

for planenlig och exakt
tillagning av kott, fisk, hons
och grdddning av bréd

GN 2/3, 40 mm djup, 3 |

Anvand tillbehoret endast enligt anvisningarna.

Tillverkaren bar inget ansvar, om tillbehoret anvidnds pa
fel satt.

Non-stickbeldggningen tal bara uppvarmning upp till
230°C. Anvand bara sldppa létt-behallaren i kombiugn.



Fore forsta anvandning

Har far du veta vad du méaste géra innan du lagar mat
med enheten forsta gangen. Las forst kap. — "Viktiga
sdkerhetsanvisningar" pa sidan 5.

Enheten ska vara monterad och ansluten.

Du far upp menyn "Forsta instédllningarna" pa displayen
vid elanslutning.Nu kan du stélla in din nya enhet for
forsta anvdandningen.

Anvisningar

—  Du far bara upp menyn "Forsta instéllningarna"
forsta gadngen du slar pa efter elanslutningen eller
efter att enheten varit stromlés flera dagar.

Vid elanslutningen kommer GAGGENAU-loggan
upp i ca 30 sekunder innan du automatiskt far upp
menyn "Forsta instdllningarna".

— Du kan andra instédllningarna ndrsomhelst i
grundinstéllningarna.

Vélja sprak
Du far upp forinstallt sprak pa displayen.

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

Stélla in tidvisningen

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

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

Stélla 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. Forinstallningen ar D.M.A.

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

Fore forsta anvdndning sv

Stalla in datum

Du far upp forinstallt datum pa displayen.
Daginstéallningen &r aktiv.

Vélj dag med vredet.

Byt till manadsinstilining med >.
Vilj manad med vredet.

Byt till arsinstéllning med .

Valj &r med vredet.

Bekrifta med V.

O 0O b WON =

Stalla in temperaturenhet

Du far upp de tva mojliga enheterna °C och °F pa
displayen. Forinstéllningen ar °C.

1 Vilj den enhet du vill ha med vredet.

2 Bekrifta med V.

Stalla in vattenhardhet

| displayen visas "vattenhardhet".

1 Kontrollera ledningsvattnet med medféljande
karbonhardhetstest: Fyll matroret med kranvatten
upp till 5 ml-markeringen.

2 Tillsatt indikatorldsning droppvis, tills fargen skiftar
om fran violett till gult.
Viktigt: Rédkna dropparna efter vart och svédng
forsiktigt pad matroret efter varje droppe tills vatskan
ar fullstandigt omblandad. Antalet droppar
motsvarar vattnets hardhet.

3 Stall in den uppmaétta vattenharheten med vredet.
Vardet 12 ar forvalt.

4 Bekrifta med V.

Forsta driftsattningen klar
Du far upp "Forsta anvdndningen avslutad" pa displayen.
Bekrafta med V/.

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

Rengora luckglaset

Lucktatningen blir insmord pé fabriken for att den ska
téta ordentligt. Det kan fastna féreméal pa luckglaset.

Rengér luckglaset med fénsterputs och tvattpéls eller
mikrofiberduk innan du anvdnder enheten forsta
gangen. Anvidnd inte glasskrapa.

13



sV Sla pa enheten

Rengora tillbehor

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

Varma upp enheten

Se till sa att det inte finns nagra forpackningsrester kvar
inuti ugnen

Varm upp enheten tom och stéangd, sa far du bort lukten
av ny ugn. Bist 4r en timme med varmluft % + 60%
fuktighet pa 200°C

14

Sla pa enheten

Standby

Enheten &r i standbyldge om ingen funktion &r instilld
eller barnspérren ar pa.

Ljusstyrkan pa kontrollerna ar ddmpad i standbylage.

11:30

GAGGENAUV

Anvisningar

- Det finns olika indikeringar f6r standbyléaget.
GAGGENAU-loggan och klockan &r forinstallda. Du
kan dndra visningen med instéllningen
"standbyvisning" i grundinstéllningarna.

- Displayljusstyrkan beror pa den vertikala
synvinkeln. Du kan anpassa visningen med
instdllningen "Ljusstyrka” i grundinstéllningarna.

Sla pa enheten
Vill du ga ur standbylédget, s& kan du antingen

vrida pa 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.
Anvisningar

- Om "Standbyindikering = av" i grundinstéllningarna,
s& maste du vrida pa funktionsvredet for att ga ur
standbyléaget.

- 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 dppen.



Anvanda maskinen

Fylla vattentanken

Oppna luckan och fyll den hégra vattentanken innan du
slar pad angfunktionen. Kér du ugnsfunktion utan dnga
[dmnar du bara den tomma vattentanken i enhetens
tankutrymme.

Se till sa att du har stillt in rdtt vattenhardhet. — "Stélla

in vattenhardhet" pa sidan 13

Det finns symboler for farskvatten och
forbrukningsvatten pa enhet, tank och tanklock. Hall koll
pa symbolerna fér farskvatten och forbrukningsvatten
nar du sdtter pa tanklocket och skjuter in tanken. Sétter
du pa fel tanklock, sa stdnger det inte ordentligt. Skjuter
du in tanken i fel utrymme, sa far du inte in tanken
ordentligt.

A Varning — Risk fér personskador och brand!!

Fyll bara pa vatten eller var rekommenderade
avkalkningslésning i vattentanken. Fyll aldrig pa
brannbar vétska (t.ex. alkoholhaltig dryck) i
vattentanken. Angorna fran brinnbara vatskor kan bérja
brinna vid kontakt med de heta ytorna i ugnen
(explodera). Luckan kan flyga upp. Det kan trédnga ut
heta angor och flammor.

A Varning — Risk fér brannskador!!

Ugnsutrymmets framkant blir valdigt varm vid
anvandning. Ta bara i vattentankens handtag néar du tar
ur vattentanken.

Obs!
Skador pa apparaten vid anvidndning av olampliga
véatskor

- Anvadnd bara farskt ledningsvatten, avhardat vatten
eller mineralvatten utan kolsyra.

- Om ditt ledningsvatten &r mycket kalkhaltigt
rekommenderar vi avhardat vatten.

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

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

Anvianda maskinen sv

Fyll vattentanken om du ska anvdnda en ugnsfunktion
som kréaver anga:

1 Oppna luckan.

2 Dra ut farskvattentanken ur enheten tills du ser
nivaindikeringen (bild A).

3  Fyll farskvattentanken med kallvatten upp till
markeringen "Max.” (bild B).

4  Skjut farskvattentanken dnda in till anslaget.

Ugnens insida

Ugnen har 3 falsar. Falsarna &r numrerade nedifran och
upp.

Anvisning: Du kan anvédnda upp till 3 falsar samtidigt vid
angning, upptining, jdsning och paviarmning. Du kan
bara baka péa en fals, anvénd fals 2 (eller fals 1 fér héga
ugnsformar). Har du sma bakverk kan du dven anvédnda
tva falsar, t.ex. fals 1 och 3.

Obs!

- Stéll aldrig ndgot direkt pa ugnsbotten.Lagg inte i
aluminiumfolie. Den ackumulerade vidrmen kan
skada enheten.

Hall ugnsbotten ren.Stall alltid formar i den
perforerade angbehallaren eller pa gallret.

- Sitt aldrig tillbehor mellan falsarna, de kan vélta.

15



sv Anvidnda maskinen

Satta in tillbehor

Gallret och den perforerade angbehallaren har
sndppldagen. Sndpplagena ser till att tillbehdren inte
tippar ndr du drar ut dem. Tillbehdret maste vara
ordentligt inskjutet i ugnsutrymmet for att tippskyddet

ska fungera.Du maste lyfta tillbehoret lite nédr du drar ut.

Ténk pa foljande nér du sétter i gallret:
® att sndppféstet (a) pekar uppat
® att gallrets skyddsbygel ar vdnd bakat/uppét.

Se till sa att sndppfastet (a) pekar uppat nar du séatter i
den perforerade angbehallaren.

Paslagning

1 Stéll in den ugnsfunktion du vill ha med
funktionsvredet. Du far upp vald ugnsfunktion och
temperaturforslag pa displayen.

2  Vill du &ndra temperatur:
stéll in den temperatur du vill ha med vredet.

Du far upp uppviarmningssymbolen 2 pa displayen.
Staplarna visar hela tiden uppvérmningsstatus. Enheten
ger signal nér instdlld temperatur dr uppnadd,
uppvarmningssymbolen 2 slocknar.

Anvisning: Instélld temperatur ligger kvar om du byter
ugnsfunktion. Du far inte upp temperaturforslaget forrén
du slar pa.

Franslagning
Vrid funktionsvredet till 0.

Du kan hora en autoskéljning beroende pa
ugnsfunktionen.

16

Angdusch

Kvalmning ger riktad dnga i ugnsutrymmet. Det ger t.ex.
ratt fuktighet vid bakning av bréd och smafranskor.
Jasdegar far en slat, glansig skorpa.

Kvalmning fungerar bara med fdljande ugnsfunktioner:

® Varmluft + 30% fuktighet

® Varmluft + 0% fuktighet

® Plangrill + varmluft

Se till sa att det finns vatten i farskvattentanken fore

uppviarmningen. Ar farskvattentanken tom, sa far du inte
upp ¥, pa displayen.

Sla pa kvalmning genom att trycka pa <,. Du far snabbt
anga i ugnsutrymmet.

Kvalmningen tar ca 5 minuter.

Avbryta kvalmningen:
Tryck pa <&,.

Efter varje anvandning

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

2 Ta ur och tom béada vattentankarna.

Obs!

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

Torka ugnen

1 Ta bort smutsen i ugnsutrymmet nér enheten har
svalnat. Fastbrédnda rester &r mycket svarare att fa
bort.

2 Torka ur ugnsutrymmet ndr det svalnat och torka
torrt med mjuk trasa.

3 Torka av skadp och handtag ordentligt om det finns
kondens pa dem.

4  Du kan snabbtorka ugnsutrymmet med
torkprogrammet.— "Torkprogram" pa sidan 35

Sédkerhetsavstangning

Enheten har sdkerhetsavstingning 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 anvdanda
enheten som vanligt igen.



Timerfunktionerna

| timer-menyn stéller du in:

X Aggklocka

® Stoppur

Q& Tillagningstid (inte i viloldget)

(@ Tillagningstidens slut (inte i viloldget)

Oppna timermenyn

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

tillgénglig.
Beror symbolen ©.

11:30

GAGGENAU

Timermenyn visas i displayen.

Timer

Aggklockan fungerar oberoende av enhetens andra
instédliningar. Du kan stélla in maximalt 90 minuter.
Stélla dggklockan

1 Oppnatimermenyn.
Du far upp funktionen "aggklocka" X.

2 Stéll in den tid du vill ha med vredet.

> X5

C 20.00:

X Aggklocka

3 Sla pa med ).

Timerfunktionerna sv

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

g 1959

Enheten ger signal néar nar tiden gar ut. Den tystnar om
du trycker pa V.

Du kan ndrsomhelst g& ur timermenyn genom att trycka
pa X. Instéllningarna férsvinner.

Stoppa aggklockan:

Oppna timermenyn. Anvind ), vilj funktionen
"sggklocka" & och tryck pa Il. Tryck pa » om du dra
igdng aggklockan igen.

Avbryta dggklockan:
Oppna timermenyn. Anvind ), vilj funktionen
"sggklocka" & och tryck pa C.

Stoppur

Stoppuret fungerar oberoende av enhetens 6vriga
installningar.

Stoppuret rdaknar 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 ) f6r att vilja funktionen "Stoppur" &.

> : 0

00.00:

Stoppur

3 Starta med P.

17



sv Timerfunktionerna

Enheten stinger timermenyn och tiden bdrjar rdkna ned.
Du far upp ® och tidsnedrikningen pa displayen.

® 0003’

Stoppa och starta stoppuret

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

> : 0

] 89.02:

X Stoppur

Tidtagningen avbryts. Symbolen atergar till
startfunktion ».

4 Starta med ).
Tidtagningen fortséatter. Displayen pulserar och enheten
ger signal nar 90 minuter géatt. Signalen slar av nér du

trycker pa V. ® slocknar pa displayen. Funktionen
stédngs av.

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

Tillagningstid

Néar du stéller in tillagningstid for 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 Beror symbolen ©.

2 Vilj funktionen "Tillagningstid" & med D.

18

3 Stall in 6nskad tillagningstid med vredet.

> Moo

c 201:30:,

¥ Tillagningstid

4  Starta med ).

Apparaten startar. Timermenyn sténgs. | displayen visas
temperatur, funktion, aterstdende tillagningstid och
tillagningstidens slut.

® 0129 1300 11:31
# 100°
100%

En minut fore tillagningstidens slut visas den forbrukade
tillagningstiden foérstorad i displayen.

00.59 2 ..

& 100°

100%

Nar tillagningstiden &r slut stdngs apparaten av.
Symbolen 8 pulserar och en signal hérs. Signalen
stings genast av, om du berdr symbolen V/, 6ppnar
ugnsluckan eller stéller funktionsvéljaren pa 0.

Andra tillagningstid:

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

Radera tillagningstid:

Hiamta timermenyn. Vilj funktionen "Tillagningstid" 3
med ). Radera tillagningstiden med C. Ga tillbaka till
den normala anvidndningen med X.

Avbryta hela processen:
Stéll funktionsvéljaren pa 0.

Anvisning: Du kan dndra funktionen och temperaturen
dven under tillagningstiden



Avstangningstid
Du kan senareldgga avstidngningstiden.

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

Stéll in tillagningstiden och senareldgg tidpunkten for
avstidngning till klockan 15:30. Elektroniken raknar ut
starttiden. Enheten startar automatiskt klockan

14:50 och stidnger av klockan 15:30.

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

Senareldgga tillagningstidens slut

Du har stéllt in funktion, temperatur och tillagningstid.

1 Berdr symbolen ©.

2 Vilj med D funktionen "Tillagningstidens slut" .

& O,

14:00

Fardigtid

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

® 02. 15 1645 11:30

100% 1 OO ¢

Apparaten stéller sig i vidnteldage. | displayen visas
funktion, temperatur, tillagningstid och tillagningtidens
slut. Apparaten startar vid den utrdknade tidpunkten och
stdnger av automatiskt nar tillagningstiden &r slut.

Anvisning: Nar symbolen (3 blinkar: Du har inte stillt in
nagon tillagningstid. Stall alltid forst in tillagningstiden.

Nar tillagningstiden &r slut stings apparaten av.
Symbolen . pulserar och en signal hérs. Signalen
stings genast av om du berér symbolen V/, éppnar
ugnsluckan eller stdller funktionsviljaren pa 0.

Andra tillagningstidens slut:

Oppna timermenyn. Vilj med > funktionen
"Tillagningstidens slut" (. Still in énskat slut pa
tillagningstiden med vredet. Starta med ».

Avbryta hela processen:
Stéll funktionsvéljaren pa 0.

Langtidstimer sv

Langtidstimer

Funktionen haller enheten pa en temperatur mellan
50 och 230°C + 0% fuktighet med ugnsfunktionen
varmluft.

Du kan varmhalla mat upp till 74 timmar utan att sla pa
eller av ugnen.

Lat inte kdnsliga livemedel sta for lange i ugnen, de kan
bli forstérda.

Anvisning: Du maste sla pa langtidstimern i
Grundinstiliningarna.

Stalla in langtidstimern

Still funktionsviljaren pa :&:.

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

0.2 .2 ...2
0400 15:30 22.03.13

85°

Langtidstimer

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

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

5 Andra avstingningsdatum [31];
Bersr symbol ». Still in 6nskat avstingningsdatum
med vredet. Bekrifta med V.

6 Andratemperatur:
Stéll in 6nskad temperatur med vredet.

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

Ugnens och displayens belysning ar frankopplad.
Mandverféltet ar spérrat, vid berdring hors inget
knappljud.

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

Stanga av:
For att avbryta processen vrider du funktionsvéljaren
till 0.
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sv Barnspérr

Barnsparr

Programautomatik

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

- Du maste sla pa barnspéarren i
Grundinstallningarna.

- Har du inte slagit pa barnspérren och strommen
gar, sa kan barnspérren vara av nar strémmen
kommer tillbaka.

Aktivera barnsakringen

Forutsattning:
Funktionsvredet star pa 0.

Tryck pa @ i minst 6 sekunder.

11:30 El

GAGGENAU &

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

Sla av barnsadkringen

Forutséttning:
Funktionsvredet star pa 0.

Tryck pa & i minst 6 sekunder.

a

J *1

GAGGENAV
11:30

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

20

Du kan tillaga olika slags mat med programautomatiken.
Enheten viljer optimala instéllningar at dig.

Ugnen far inte vara for varm fér maten du ska tillaga om
du vill fa bra slutresultat. Du far upp en anvisning pa
displayen om det finns risk f6r det. L4t enheten svalna
och bdrja sedan om igen.

Anvisning till installningarna

Slutresultatet beror pa livsmedlens kvalitet och
storlek samt typen av form. Anvénd bra,
kylskadpskalla livsmedel och kott for optimalt
slutresultat.Ta livsmedlen direkt ur frysen till
djupfrysta ratter.

Programautomatiken féreslar temperatur,
ungsfunktion och tillagningstid.

Vissa ratter kraver att du anger vikten. Du kan inte
ange vikter som ligger utanfoér angivet viktintervall.

Vissa réatter kraver att du anger hur mycket féarg
maten ska ha, hur tjock maten &r, hur kétt och
grénsaker ska vara tillagade.

Vissa matratter kraver forvdrmd ugn. Stéll inte in
maten i ugnen forrén férvdrmningen ar klar och du
fatt upp en indikering pa displayen.

Dina favoritinstdllningar kommer upp som forslag
nésta gang.

Stektermometer

Vissa recept kraver stektermometer. Anvand
stektermometer till sddana recept.
— "Stektermometer" pa sidan 24

Valja matratt

Det finns foljande kategorier. Varje kategori innehaller
en eller flera matrétter.

Anvisning: Senast valda kategori kommer upp forst.
Kategorier:

Kott och fagel

Fisk

Gronsaker

Tillbehor och ugnsratter

Efterratter

Brod och bakverk

Jasning

Varma pé

Tina



Programautomatik sv

Stélla in matratten Fa upp senaste programautomatiken
Du blir guidad igenom instéllningarna. Folj Enheten sparar de fem senaste matréatterna med de
displayanvisningarna. instéllningar du valt. Du kan spara av matratterna med

de valda instéllningarna som individuella recept.

Du anvdnder vredet for att bladddra igenom de olika
nivaerna.

Vilj kategori med vredet och bekrifta med V.

Instdllningarna av de individuella recepten gér inte att
dndra i efterhand om du sparat avdem med funktionen

Du far upp Wl pa displayen.

1 Vrid funktionsvredet till 3. "Senaste programautomatik".— "Individuella recept”
h pa sidan 22

2  Tryck pa Wl. Bekrifta med V.

3 1 Vrid funktionsvredet till :&:.

4

Vilj den matréatt du vill ha med vredet och bekrifta

med V.

Du far upp de olika instéllningarna pa displayen. Du

kan anpassa manga matréttsinstéllningar som du vill

ha dem. 4
Vissa matréatter krdver att du anger vikten.

Tips: Tryck pa [, sa far du upp anvisningar om 5
tillbehor och tillagning.

5 Bekrifta instillningarna du vill ha med V. Félj
displayanvisningarna.

Enheten ger signal néar tillagningstiden gar ut. Enheten

slar av uppvarmningen.

Oppnar du luckan, sa paverkar du slutresultatet. Oppna
bara ugnsluckan ett kort tag. Programautomatiken
avbryter och fortsétter igen nér du stangt luckan.

Fortsatt tillagning

Vissa matréatter kan du lata g klart nar tillagningstiden
géar ut, om du inte &r néjd med slutresultatet.

Du far upp fragan om du vill 1ata maten ga klart pa
displayen.
Bekrifta med V.

2 Vilj enkel eller dubbel tillagningstid, om det
behdvs.

Sla pa med .

Vrid funktionsvredet till 0 ndr maten gatt klar.

Andra och avbryta

Instéllningarna gar inte d4ndra nar funktionen &r igang.

Vrid funktionsvredet till 0 om du vill avbryta.

Tryck pa ll.

Vilj "Senaste programautomatik” med vredet och
bekrifta med V.

Vélj den matratt du vill ha med vredet och bekrafta

med V.

Namnge och spara matratten. — "Namnge"
pé sidan 23
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sv Individuella recept

Individuella recept

Du kan spara upp till 50 individuella recept. Du kan
skapa recept. Det gar att namnge recepten séa att du far
upp dem snabbt och smidigt nar du behdéver dem.

Skapa recept
Du kan stélla in och registrera upp till 5 moment i f6ljd.

1 Vrid funktionsvredet till &:.
Tryck pa W.

Vilj "Individuella recept" med vredet och bekrifta

med V.

Vilj ett ledigt minne med vredet.

re

Tryck pa 'e.

00.01z

[o]
# 100"

Stall in den temperatur du vill ha med vredet.

Tillagningstiden blir registrerad.

Registrera fler moment:

Stall in den ugnsfunktion du vill ha med
funktionsvredet.Stéll in den temperatur du vill ha
med vredet. Du pabdrjar ett nytt moment.

9 Fick matrdtten det slutresultat du ville ha, tryck pa m
for att avsluta receptet.

10 Ange namnet under "ABC". — "Namnge"
pé sidan 23

Anvisningar

- Registreringen av momentet bdrjar inte forrdn
enheten uppnatt instélld temperatur.

- Varje moment méaste ta minst 1 minut.

- Det gar att andra ugnsfunktion och temperatur
under momentets forsta minut.

Mata in karntemperatur for ett avsnitt:

Stick in stektermometern i uttaget. Stéll in funktion och
temperatur. Berér symbolen 2. Mata in énskad
karntemperatur med vredet och bekrifta med 2.

22

Programmera recept

Du kan programmera in och spara upp till
5 tillagningsmoment.

Vrid funktionsvredet till =8,

Tryck pa ll.

Vilj ett ledigt minne med vredet.

Tryck pa \_.

a ~r WON =

Ange namnet under "ABC". — "Namnge"
pé sidan 23

6 Vil férsta momentet med >.
Du far upp forst instéllda ugnsfunktion och
temperatur. Du kan &ndra ugnsfunktion och
temperatur med vreden.

> a1 2345

« 100°

7  Vilj tidsfunktionsinstilining med ).

Stéll 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 g& ur menyn.

Ange karntemperatur for ett moment:

Vilj ndsta moment med ». Still in ugnsfunktion och
temperatur. Tryck pa . Still in den kdrntemperatur du
vill ha med vredet och bekrafta med /.

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



Namnge

1

Mata in receptets namn under "ABC"

Vred Valj ut bokstaver

Ett nytt ord borjar alltid med stor bokstav.

>A* kort tryckning: markdren at héger
lang tryckning: omkoppling till omljud och
specialtecken
tva ganger tryckning: infoga radbrytning:
>A kort tryckning: markdren at hoger
lang tryckning: omkoppling till normala
tecken
tvd ganger tryckning: infoga radbrytning:
&I Radera bokstaver
2 Lagra med V.

Anvi

- eller -
Avbryt med X och ldmna menyn.

sning: Du kan anvédnda latinska skrivtecken, vissa

specialtecken samt siffror for att namnge.

Starta recept

Vrid funktionsvredet till 8-,

Tryck pa ll.

Vilj "Individuella recept" med vredet och bekréfta
med V.

Vilj det recept du vill ha med vredet.

Sla pa med b.

Ugnen gar igang. Tillagningsstiden rédknar ned pa
displayen.

Du far upp momentinstédllningarna pa displaylisten.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

u 51.59m

« 1007

Individuella recept sv

Anvisningar

- Tillagningstiden borjar inte rdkna ned forran
enheten uppnétt instélld temperatur.

— Du kan &ndra temperatur med vredet under
pagaende recept. Det paverkar inte sparat recept.

- Satt i stektermometern om receptet innehéller
sparad kdrntemperatur.

Andra recept

Du kan dndra instéllningarna i sparade eller
inprogrammerade recept.
1 Vrid funktionsvredet till :8:.

Tryck pa ll.

Vilj "Individuella recept" med vredet och bekrifta

med V.
Vélj det recept du vill ha med vredet.
Tryck pa \_.

Vilj det moment du vill ha med >.

Du far upp inprogrammerad ugnsfunktion,
temperatur och tillagningstid. Du andrar
instdllningarna med vredet eller funktionsvredet.

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

Radera recept

Vrid funktionsvredet till =0z
Tryck pa ll.

Vilj "Individuella recept" med vredet och bekrifta

med V.

Vilj det recept du vill ha med vredet.
Radera recept med C.

Bekrifta med V.
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Stektermometer

Stektermometern ger dig ett exakt tillagningssétt.Den
mater temperaturen inuti maten. Funktionen slar av
automatiskt vid uppnadd karntemperatur, s& maten blir
perfekt tillagad.

Stektermometern blir skadad vid temperaturer over
250°C.Anvand den bara i enheten vid instélld
maxtemperatur om 230°C.

A\ Varning - Risk for stétar!

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

A\ Varning - Risk f6r brinnskador!

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

Anvéand bara den medfdljande stektermometern. Den
finns som reservdel hos Kundservice och i
onlineshopen.

Satt aldrig in maten pa oversta falsen ndr du anvéander
stektermometer.

Ta alltid ut stektermometern ur ugnen efter anvdndning.
Forvara den aldrig inuti ugnen.

Rengdr stektermometern med fuktig trasa efter
anviandning. Maskindiska inte!

Satt stektermometern i maten

Sitt stektermometern i maten innan du séatter in den i
ugnen.

Stektermometern har tre métpunkter.Forsok sticka in
hela stektermometern, om det gar. Stektermometern ska

inte sitta i fettet eller ha kontakt med stekgryta eller ben.

Kott: satt i stektermometern pé sidan av det tjockaste
stéllet tills det tar emot i kottet.

Om du steker flera kottbitar, satt stektermometern i
mitten av den tjockaste biten.
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Fagel: sitt i stektermometern i tjockaste bréstdelen tills
det tar emot. Satt i stektermometern pa tvaren eller
langden beroende pa hur fageln ser ut. Nar det géller
fagel méste du vara forsiktig sa stektermometerns spets
inte hamnar i tomrummet i mitten.

Fisk: satt i stektermometern bakom huvudet mot buken
tills det tar emot. Stéll hel fisk pa en halv potatis med
buken ned pa gallret.

Vand maten: ta inte ur stektermometern om du véander
maten. Se till sa att stektermometern sitter ratt nar du
viant maten.

Drar du ur stektermometern nér funktionen &r pa, sa blir
alla instéllningar aterstédllda och du maste stélla in dem
igen.



Stélla in karntemperaturen

Obs!
Risk for skador pa stektermometern:

for litet avstdnd mellan grillelement och stektermometer
kan skada stektermometern. Se till sa att avstandet
mellan grillelement och stektermometer resp. -sladd &r
nagra cm. K&tt kan svélla vid tillagning.

Obs!
Risk for skador pa stektermometern:

se till s& att du inte klammer stektermometersladden i
luckan.

1  Sétt in maten med isatt stektermometer i ugnen.
Anslut stektermometern till ugnsuttaget och sting
luckan.

2  Stall in den ugnsfunktion du vill ha med
funktionsvredet.

Stall in ugnstemperaturen med termostatvredet.

Tryck pa 2. Still in den kdrntemperatur du vill ha
med vredet och bekrifta med /7.
Karntemperaturen du stéller in maste vara hégre dn
aktuell kdrntemperatur.

5 Enheten viarmer pa med instélld ugnsfunktion.
Du far upp instélld karntemperatur under den
aktuella pa displayen.
Du kan andra instdlld kdrntemperatur ndrsomhelst.

Enheten ger signal nar instdlld kdrntemperatur ar
uppnadd. Ugnsfunktionen slar av automatiskt. Bekrafta
med WV och vrid funktionsvredet till 0.

Uppskattad tillagningstid

Har du stallt in en temperatur 6ver 100°C pa enheten,
sa far du upp uppskattad tillagningstid pa displayen ca
5 till 20 minuter efter férvdrmningen om
stektermometern sitter i.

Den uppskattade tillagningstiden blir uppdaterad
[6pande. Ju ldngre tid tillagningen tar, desto
noggrannare blir den uppskattade
tillagningstiden.Oppna inte luckan pa enheten, det
paverkar den uppskattade tillagningstiden.

Du far upp uppskattad tillagningstid vid normal
anviandning med programautomatik.

Tryck pa i for att fa upp aktuell kédrntemperatur pa
displayen.

Du kan sl& av visningen av uppskattad tillagningstid i
grundinstéliningarna och i stéllet f& upp aktuell
kdrntemperatur.

Stektermometer sv

Anvisningar

- Enheten visar "<15°C" som aktuell kdrntemperatur i
3 - 4 minuter i borjan av tillagningen.

- Matintervallet ar 15-99°C. Enheten visar "<15°C"
resp. "--°C" om karntemperaturen ligger utom
matintervallet.

- Omdu later koéttet 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 instéllt vdrde av enheten.

Andra installd karntemperatur

Tryck pa /. Andra instilld kidrntemperatur med vredet
och bekrifta med 2.

Radera installd karntemperatur

Tryck pa /. Radera instilld kdrntemperatur med C.
Enheten fortsitter tillagningen som vanligt.

Riktvarden for kottemperatur

Anvand bara farska livsmedel, inte
djupfrysta.Tabelluppgifterna ar riktvdrden. De beror pa
livsmedlets kvalitet och typ.

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

Livsmedel Riktvdarden for
kottemperatur
No6t
Rostbiff, oxfilé, entrecote
mycket blodig 45-47°C
blodig 50 -52°C
rosa 58 -60°C
genomstekt 70-75°C
Notstek 80-85°C
Flask
Flaskstek 72 -80°C
Kotlettrad
rosa 65-70°C
genomstekt 75°C
Koéttfarslimpa 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
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Livsmedel Riktvarden for
kottemperatur
Kalvfilé
blodig 50-52°C
rosa 58-60°C
genomstekt 70-75°C
Vilt
Radjurssadel 60 - 70°C
Radjursstek 70 -75°C
Hjortryggbiff 65-70°C
Har-, kaninstek 65 -70°C
Fagel
Kyckling 90°C
Parlhons 80-85°C
Gas, kalkon, anka 85-90°C
Ankbrost
rosa 55-60°C
genomstekt 70 -80°C
Strutsstek 60 -65°C
Lamm
Lammbog
rosa 60 -65°C
genomstekt 70-80°C
Lammsadel
rosa 55-60°C
genomstekt 65-75°C
Hammel
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 96°C
Paste] 72 -75°C
Terrin 60-70°C
Gaslever 45°C
Varma pa mat 75°C
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Home Connect

Enheten &r natverkskompatibel och gar att fjarrstyra via
en mobil slutenhet. Home Connect-appen har
extrafunktioner som kompletterar den uppkopplade
enheten optimalt. Ar enheten inte uppkopplad mot
hemnatverket, sa fungerar den som vanligt med
displayen.

Om Home Connect-funktionen &r tillgdnglig beror pa om
Home Connect-tjdnsterna ar tillgdngliga i ditt land.
Home Connect-tjdnsterna finns inte i alla l1dnder.Du
hittar mer information p4 www.home-connect.com.

Anvisningar

- Folj bruksanvisningens sékerhetsanvisningar, dven
néar du inte &r hemma utan styr enheten via Home
Connect-appen. Fdlj dven anvisningarna i Home
Connect-appen.

- Kontrollerna pa sjilva enheten ar alltid prioriterade.
Da kan du inte styra via Home Connect-appen.

- Folj den medféljande Home Connect-
dokumentationen.

Instédllning

Du maste installera Home Connect-appen pa en mobil
slutenhet for att stélla in via Home Connect.

Dessutom maste din enhet vara uppkopplad mot
hemnétverket och Home Connect-appen. Du kan vilja
mellan foljande uppkopplingssatt:

Uppkoppling med LAN-kabel: uppkopplingen mot
hemnatverket sker automatiskt vid kvittering pa
enheten.

WLAN-uppkoppling: stéll in uppkopplingen mot
hemnatverket och sedan mot Home Connect-appen.

Anvisning: Appen guidar dig igenom inloggningen. Fdlj
appanvisningarna om du dr osaker.

Stalla in appen
Stéll in Home Connect-appen pa din mobila slutenhet
(t.ex. surfplatta eller smartphone).

1 Oppna App Store (Apple-enheter) resp. Google
Play Store (Android-enheter) pa din mobila
slutenhet.

S6k pa "Home Connect”.

Vilj och installera Home Connect-appen pa din
mobila slutenhet.

4  Starta appen och stéll in Home Connect-accessen.
Appen tar dig igenom inloggningsprocessen.



Koppla upp enheten mot hemnatverket (LAN)

Enheten maste vara uppkopplad mot hemnéatverket med
LAN-kabel.

Natverksuppkopplingen sker automatiskt férsta gdngen
enheten elansluts och anvéands.

Koppla upp enheten mot hemnatverket
(WLAN med WPS)

Forutsattningar:

Din router har WPS-knapp. Du hittar information om
det i routerns bruksanvisning.

Du maéaste ha routeraccess.

1 Vilj Home Connect i Grundinstillningarna (@.
2  Tryck pa \_.
3 Vialj WLAN med vredet.
4 Bekrifta med V.
Du far upp WPS-funktionens indikering.
5 Tryck pa V/ for att fortsitta.
6 Vilj Automatisk (WPS) med vredet.
7 Tryck pa V/ for att pabérja uppkopplingen.
8 Tryck pa hemnétverksrouterns WPS-knapp inom

2 minuter.

Nar du far upp Natverksuppkoppling OK péa displayen ar
uppkopplingen avslutad. Folj appanvisningarna.

Koppla upp enheten mot hemnatverket

(WLAN utan WPS)

Vilj Home Connect i Grundinstillningarna (@.
Tryck pa \_.

Valj WLAN med vredet.

Bekrifta med V.
Du far upp WPS-funktionens indikering.

Tryck pa V/ for att fortsitta.

H WO N =

Vilj Manuell med vredet.

Tryck pa V/ for att pabérja uppkopplingen.
Enheten lagger upp ett eget WLAN-né&tverk
HomeConnect som du méaste koppla upp din
surfplatta eller smartphone mot.

8 Folj appanvisningarna.

Nar du far upp Natverksuppkoppling OK pa displayen ar
uppkopplingen avslutad. Folj appanvisningarna.

Home Connect sv

Koppla upp enheten mot appen

Koppla upp din enhet vid appinstéliningen av Home
Connect eller koppla upp din enhet mot ytterligare ett
Home Connect-konto. Home Connect-appen kan vara
installerad pa flera olika mobila slutenheter som ar
uppkopplade mot enheten.

Forutsattningar:

enheten maste vara uppkopplad mot hemnéatverket.
Home Connect-appen méaste vara installd pa den
mobila slutenheten.

1 Vill du koppla upp ytterligare ett konta, ga in pa
Grundinstellningar och vélj "Home Connect".

2 Vilj Appanslut med vredet.

3 Tryck pa \_ och pabérja uppkopplingen med V.

4  Folj appanvisningarna.

Nar du far upp Appanslutning OK pa displayen &r
uppkopplingen avslutad.

Fjarrstart

Du maéste sla pa fjarrstart for att kunna sl p& och styra
enheten via Home Connect-appen. Ar fjarrstart av, sa far
du bara upp enhetens funktionsstatusar pa Home
Connect-appen och maste goéra instillningarna pa
enheten.

Fjarrstarten slar av automatiskt om du 6ppnar luckan.

Slar du pa ugnsfunktionen pa enheten, slar fjarrstart pa
automatiskt. S& du kan gora dndringar eller sla pa nya
program pa den mobila slutenheten.

Sla pa fjarrstart

1 Vrid funktionsvredet till 8.

2  Tryck pa 5.
Du far upp %) vid symbolen i.

Fjarrstarten ar pa. Nu kan du sla pa ugnsfunktioner via
appen pa den mobila slutenheten och dverféra de
instéllningar du vill till enheten.

Sla av fjarrstart: tryck pa 7.
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Home Connect-instéallningar

Du kan nidrsomhelst anpassa Home Connect till
individuella behov.

Anvisning: Du hittar Home Connect-instéllningarna i
enhetens Grundinstéllningar. Vilka instéllningar du far
upp pa displayen beror pA om Home Connect &r instélld
och enheten ar uppkopplad mot hemnétverket.

Grundinstallning Instéllningsalternativ

Beskrivning

Uppkopplingssiétt LAN / WLAN

LAN/
WLAN

Du kan byta uppkopplingssétt mellan LAN-kabel och WLAN.

Folj anvisningarna for varje uppkopplingssétt i kap.
Instdlining.— "Instélining" pa sidan 26

Uppkoppling Koppla upp/ned

.))) .

Sla pa eller av nétverksuppkopplingen, om det behovs (t.ex.
pa semestern).

Vid frankoppling bibehalls nitverksinformationen.Vénta nagra
sekunder efter att du slagit p4, sa att enheten hinner koppla
upp mot natverket igen.

Enheten drar max. 2 W i natverksstandby.

Uppkoppling med

Pabdrja uppkopplingen mellan app och enhet.

appen

Mjukvaruuppdatering Du far en displayindikering nar det finns en ny mjukvaruver-
sion. Du kan installera den nya mjukvaran via Home Connect-
menyn .

Fjarrkontroll Sla pa/av Ger Home Connect-appen access till enhetens funktioner.

Ar den av, sa far du bara upp enhetens funktionsstatusar pa
appen.

Ta bort nétverksinstall-
ningarna

Du kan ndarsomhelst radera alla nétverksanslutningar fran
enheten.

Enhetsinfo

e EEE

Du far upp féljande pa displayen:
MAC-adress COM-modul
Enhetens serienummer
Mjukvaruversion

Beroende pa uppkopplingssitt kan du fa upp mer information
som t.ex. SSID-n&tverksnamn genom att trycka pa pilknappen.
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Fjarrdiagnos

Service kan accessa din maskin via fjarrdiagnos om du
hér med dem, din maskin &r uppkopplad mot Home
Connect-servern och fjarrdiagnosen ér tillgénglig i det
land dar du anvédnder maskinen.

Anvisning: Mer information samt anvisningar om
tillgdngen till fjarrdiagnos i ditt land hittar du p& service-
/supportdelen till den lokala webbsajten: www.home-
connect.com

Uppgiftskyddsinfo

Din enhets forsta uppkoppling mot ett Internet-anslutet
WLAN-nétverk overfor féljande infokategorier till Home
Connect-servern (forsta registrering):

Entydig enhetsidentifiering (bestar av enhetskoder
samt MAC-adress till inbyggd WiFi-
kommunikationsmodul).

WiFi-kommunikationsmodulens sdkerhetsprotokoll
(informationsteknisk sdkring av uppkopplingen).

Din enhets aktuella mjuk- och hardvaruversion.

Status fér eventuell foregaende aterstéllning till
fabriksinstéllningarna.

Forsta registreringen forbereder anvdndningen av Home
Connect-funktionerna och ar inte nédvandig forrdn du
vill anvinda Home Connect-funktionerna forsta gangen.

Anvisning: Tank pa att Home Connect-funktionerna
bara fungerar tillsammans med Home Connect-appen.
Du kan fa upp uppgiftsskyddinfon pA Home Connect-

appen.

Home Connect sv

CE-dverensstammelseintyg

Gaggenau Hausgerdte GmbH intygar att enheten med
Home Connect-funktion uppfyller grundkraven samt
ovriga géllande bestdmmelser i direktiv 2014/53/EU.

Ett utforligt RED-6verensstdmmelseintyg finns pa
Internet under www.gaggenau.com péa din enhets
produktsida bland 6vrig dokumentation.

C€

2,4 GHz-bandet: 100 mW max.
5 GHz-bandet: 100 mW max.

BE BG CZ DK DE EE IE EL
g ES FR HR IT Ccy Lv LT LU
HU MT NL AT PL PT RO SI
SK Fl SE UK NO CH TR
5 GHz WLAN (Wi-Fi): bara for inomhusanvéandning
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Grundinstallningar

Grundinstallningar

| grundinstéllningarna kan du anpassa din apparat

N o 0o b

Vélj in 6nskad grundinstédllning med vredet.
Bersr symbolen \_.
Stéll in grundinstéliningen med vredet.

Lagra med V eller avbryt med Xoch ldmna den

individuelit. aktuella grundinstéllningen.
1 Vrid funktionsviljaren till S. 8 Vrid funktionsviljaren till 0 for att Ilamna
2 Vilj "Grundinstillningar" med vredet. grundinstallningsmenyn.
3 Beror symbolen V. Andringarna &r nu lagrade.
Grundinstallning Instéllningsalternativ Beskrivning
N Ljusstyrka Lage 1,2,3,4,5%*,6,7,8 Stélla in ljusstyrkan pa displayen

Standby-indikering

Pa*/Av

- Klocka

- Klocka + GAGGENAU-logga*

- Datum

- Datum + GAGGENAU-logga

- Klocka + datum

- Klocka + datum + GAGGENAU-logga

lllustration av standbyindikering.

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

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

Du far upp alternativen.

Displayvisning Begriansad*/standard Instéliningen Begrénsad visar bara det allra
viktigaste ett slag pa displayen.
Pekskarms farg Gra*/vit Vilja symbolférger pa pekskdrmen

SEEN @

Pekskams-tonart

Signal 1*/signal 2 /av

Vilj pekljud

X

Pekskarms-tonstyrka

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

Stélla in volymen pa pekskdrmen

).

Uppvarmningssignal

Till* / Fran

Signaltonen ljuder nar den 6nskade tempe-
raturen har uppnatts vid uppvarmningen.

Signal, volym

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

Stélla in volymen pa ljudsignalen

||
S e
Sl ©

Bl Vattenhardhet 1-18 Kontrollera ledningsvattnet med bifogade
karbonhardhetstest. Stéll in den uppmatta
vattenhardheten.

Tid, format AM/PM / 24 h* Tidvisning pa 24- eller 12-timmarsformat
Tid Rétt tid Stilla klockan

Tidsomstéllning

Manuell*/automatisk

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

] dEE|

Datumformat D.M.A* Stélla in datumvisning
31 A
Al D/M/A
M/D/A
Datum Aktuellt datum Stéll in datumet. Hoppa mellan ar/manad/

=l

dag med .

w

0



Grundinstéllningar sV

Temperaturenhet °C*/ °F Stélla in temperaturenhet
Viktenhet kg*/oz. Stiélla in viktenhet
Sprak Tyska* / franskal...] / engelska Vilja sprak for textdisplayen

Anvisning:

Byter du sprak maste systemet starta om,
det tar ndgra sekunder.

Sedan sténgs grundinstéllningsmenyn.

r A r
apei-
L 4 L Jd

Fabriksinstéllningar

Aterstall enheten till fabriksinstallning-

arna

Du far fragan: "Radera alla individuella
instéllningar och aterstélla enhten till fabrik-
sinstillningarna?" bekrafta med V/ eller
avbryt med X.

Anvisning:

Aterstillning till fabriksinstéliningarnar rade-
rar dven individuella recept.

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

B

Demolige

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 pa instéll-
ningen inom 3 minuter efter att du anslutit
enheten.

D

Demorengdring

Sla pa demorengéringen

Bara fér demovisning. Ingen rengdring och
uppvarmning.

Demorengdringen tar 10 minuter.Du kan sla
av den narsomhelst.

Du behover en vanlig, ny eller nyanvand ren-
gOringspatron.

Torka ur ugnsutrymmet for hand efterét.

Langtidstimer

Saknas*/tillganglig

Tillganglig: langtidstimern géar att stélla in.
— "Langtidstimer" pa sidan 19

= Uppkoppling

&’ Koppla upp mot appen

{} Mjukvaruuppdatering

3 Fjarrkontroll

® Radera nitverksinstallningarna
L1 Enhetsinfo

verk och mobila slutenheter.

Visa uppskattad tillag- Pa*/Av P4: du far upp uppskattad tillagningstid med
//O} ningstid med stekter- stektermometer p& displayen.
mometer
a Dérrlas Fran* / Till Doérrlaset forhindrar att ugnsluckan éppnas
av misstag. Vid instéllning "Till" maste man
beréra symbolen B8 flera sekunder tills
luckan 6ppnas.
Barnsparr Saknas*/tillgénglig Tillganglig: barnspéarren gar att sla pa.
ﬂ — "Barnsparr" pa sidan 20
Hemnatverk wian Uppkopplingssatt Instéliningar fér uppkoppling mot hemnit-

Du far upp olika instéllningsalternativ bero-
ende pa uppkopplingsstatus.

Fabriksinstallning
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Rengoring och skotsel

Omrade Rengo6ringsmedel

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

A Varning - Risk for stotar!

Risk for stétar om fukt trdnger in! Anvand aldrig
hdgtryckstvitt eller angrengdring!

A Varning — Risk for brannskador!

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

A Varning — Risk for personskador!

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

Rengoringsmedel

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

Anvénd

inga skarpa eller repande rengéringsmedel

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

ingen metall- eller glasskrapa till rengéring av
luckans tatning.

inga harda putssvampar eller skurnylon,

Tvéatta ur nya svampdukar grundligt f6re anvdndningen.

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och torka torrt
med mjuk trasa.

Ugnsutrymme

Anvand inte ugnsrengdringsspray eller
andra aggressiva ugnsrengéringsmedel
eller skurmedel. Skursvampar, harda
svampar och skurbollar dr inte heller bra.
De repar ytan.

Torka alltid ur ugnsutrymmet efter rengé-
ring. — "Torkprogram" pa sidan 35

Obs!

Rester av rengdringsmedel ger flackar
vid uppvarmning. Ta bort rester av rengo-
ringsmedel med rent vatten fore ugn-
storkning.

Jattesmutsig ugn  Rengdringsprogrammet far bort hart sit-
tande smuts.

— "Rengdringsprogram”

pé sidan 33
Glaskeramik-gri-  Rengér glaskeramik-grillytan i ugnsutrym-
lyta met med héllrengdring (bestéllningsnum-

mer 00311499 hos service eller i
onlineshoppen).

Ugnslampglaset ~ Varmt vatten och diskmedel: rengor med

disktrasa.

Lucktatningen Varmt vatten och diskmedel: rengér med

disktrasa, skrubba inte. Anvand inte

Omrade Rengdringsmedel

Luckglasen Fonsterputs: rengdr med tvéttpals eller

mikrofiberduk. Anvand inte glasskrapa.

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

Display

Ta inte bort!
metall- eller glasskrapa vid rengdring.

Vattentank Maskindiska, om det behovs. Ta av locket
och lagg in vattentanken uppochned i
diskmaskinen.

Stektermometern  Torka av med fuktig trasa. Maskindiska
inte!

Angbehéllare, gal- Maskindiska eller varmt vatten och disk-

ler medel. Blotlagg fastbréant och rengér
med borste.

Ta bort ljusa flackar pa rostfritt (protein-
rester) med citronsaft.

Rostfritt Varmt vatten och diskmedel: rengor med
disktrasa och torka torrt med mjuk trasa.
Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och

proteinflackar direkt. Det kan uppsta kor-
rosion under sadana flackar. Service och
aterforséljarna har specialmedel f6r rost-

fritt.

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

luddfri mikrofiberduk.
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Mikrofiberduk

Mikrofiberduken med bikakestruktur passar mycket bra
for rengodring av 6mtaliga ytor som glas, glaskeramik,
rostfritt eller aluminium (artikelnummer 00460770, finns
att képa hos Kundservice eller i onlineshop). Den tar
bort all rinnande och fet smuts p& en gang.



Avloppssil

Rengor avloppssilen i ugnsbotten, om det behdvs. Vi
rekommenderar att du rengdr efter varje anvdndning om
du tillagar fisk eller kott.

Vrid avloppssilen i ugnsbotten at vanster och ta ur.
Ta bort matresterna i avloppssilen.

Skolj ur under vattenkran. Maskindiska om den &ar
jattesmutsig.

4  Sitt i avloppssilen och vrid fast 4t hoger.

Anvidnd aldrig &ngugnen utan avloppssil.

RengoOringsprogram

Rengodringsprogrammet tar bort hart sittande
smuts.Skruva i rengodringspatronen (a) upptill i
ugnsutrymmet. Ugnsutrymmet blir rengjort, urskéljt och
urtorkat automatiskt. Avloppssilen (b) i ugnsbotten ska
vara isatt under rengdringsprogrammet.

Hela rengdringsprogrammet tar ca 4 timmar och
20 minuter. Rengodringsprogrammet gar igang
automatiskt. Toém de bada vattentankarna efter ca
3 timmar och 40 minuter och fyll farskvattentanken.

Vi rekommenderar att du rengér enheten med
rengdringsprogrammet 4 ggr om aret vid normal
anviandning. Rengor oftare om du anvinder den flitigt.

Lat inte hart sittande smuts bridnna fast, kor
rengdringsprogrammet nar enheten svalnat till 40°C. Du
kan kontrollera ugnstemperaturen genom att trycka pa 1.

Rengdéringsprogrammet kréver sarskilda
rengdringspatroner. Du kdper dem hos service eller i
onlineshoppen (CL S10 040 sats med

4 rengoringspatroner, bestédliningsnummer 003117083).

Rengoéring och skoétsel sv

Rengéringspatronerna ar engangsartiklar och gar inte
att fylla pa. Anvind inte andra rengéringsmedel.

Obs!
Skador pa ugnsutrymmet

Anvéand bara rengdringspatronerna till
rengdringsprogrammet.Légg aldrig rengdringspatroneri
varm ugn eller i ugn du vdrmer upp.

Anvisningar

- Du kan inte sl4 pa rengdringsprogrammet forrén
enheten svalnat till under 40°C.

- Tabort alla tillbehor ur ugnsutrymmet innan du slar
pa rengdringsprogrammet (galler, &ngbehallare,
stektermometer).

- Ta bort grovsmuts ur ugnsutrymmet.

- Avloppssilen i ugnsbotten ska vara isatt under
rengdringsprogrammet.Tar du bort avloppssilen
innan du kér rengéringsprogrammet, sa blir
ugnsutrymmet inte rent.

- Luckan laser under rengdringsprogrammet.
- Forsok inte 6ppna luckan nar

rengdringsprogrammet pagar. Det kan lacka ut
vatten.

- Enhetens fldktljud blir hégre under
rengdringsprogrammet. Det &r helt normalt.

- Lat alltid rengdringsprogrammet ga klart.
Rengoringsprogrammet géar inte att avbryta.

Sla pa rengéringsprogrammet
1 Vrid funktionsvredet till S.
Du far upp « pa displayen. Bekrifta med V.

Du far upp avstidngningstiden nér
rengdringsprogrammet &r klart.Du kan flytta
avstangningstiden med vredet, om du vill. Bekrafta
med V. Start- och avstdngningstid &r flyttade,
rengoringstiden dr densamma.

4  Ta ut alla tillbeh&r ur ugnsutrymmet och ta bort
grovsmutsen. Bekrifta med V.

5 Taur och diska forbrukningsvattentanken. Fyll bada
vattentankarna med 1,7 | vatten vardera och skjut in
i enheten. Bekrifta med V.
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6 Ta bort hdttan pa rengdringspatronen.

Obs!

Ta inte bort vaxproppen i 6ppningen pa
rengodringspatronen. Anvand inte andra
rengoringsmedel. Anvand inte trasiga patroner.

7 Skruvairengdringspatronen (a) i anslutningen
upptill i ugnsutrymmet tills det tar emot. Stéang
luckan. Bekrifta med V. Du far upp
rengoringstiden pa displayen.

8 Sla pa med P. Rengdringstiden riaknar ned pa

displayen. Ugnsbelysningen &r sldckt. Luckan laser.

9 Du far upp en displayindikering efter ca 3 timmar
och 40 minuter. Ta ur och tém bada vattentankarna.

A\ Varning - Risk f6r skallning!!
Vattnet i vattentanken &r hett.Ta forsiktigt ur och
tom vattentankarna.

10 Rengdr bada vattentankarna. Fyll farskvattentanken
till maxmarkeringen. med kallvatten. Skjut in bada
vattentankarna i enheten. Bekrifta med V. Tryck pa
» for att fortséatta.

11 Enheten ger signal ndr rengdringsprogrammet ar
klart. Luckan laser upp.Du far upp en
displayindikering.

Ta bort rengdringspatronen.
Obs!
Ugnsskador: vdrm aldrig upp enheten med patron i.
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12 Vrid avloppssilen i ugnsbotten at vdnster och ta ur.
Ta bort matresterna i avloppssilen.Skélj ur under
vattenkran.

13 Saitt i avloppssilen och vrid fast at héger. Bekréfta

med V.

Rengéringsprogrammet ar klart. Lat enheten svalna.
Polera ugnsutrymme och glas med mjuk trasa.

Anvisning: Sista skoljningen kan ge vita rander i
ugnsutrymmet och pa skivan efter torkning. Det beror pa
vattenhardheten. Ta bort de vita randerna med fuktig
trasa.

Tém och maskindiska farsk- och
forbrukningsvattentankarna och tanklocken efter
rengdringsprogrammet.

A Varning — Risk for personskador!!

Rengéringslésningen kan ge fratskador i mun, svalg,
ogon och pa hud. Félj sédkerhetsanvisningarna pa
rengodringspatronernas férpackning. Drick inte
rengoringslésningen. Rengdéringsldosningen far inte ha
livsmedelskontakt. Maskindiska vattentanken fére nésta
anvidndning av enheten.

Sliang den tomma rengdringspatronen i hushallssoporna
enligt gdllande regionala foreskrifter.



Orsaker till dalig rengé6ring

Ar ugnsutrymmet inte rent nér rengdringsprogrammet ar
klart, sok orsaken i foljande tabell. Satt sedan i en ny
rengodringspatron och sla pa rengéringsprogrammet
igen.

M&jlig orsak Atgard

Hattan pa rengoringspa- Du har inte tagit bort hattan pa ren-
tronen goringspatronen.

Ta ut patronen ur enheten néar ren-
goringsprogrammet &r klart. Ateran-
vand inte patronen. Sléng patronen
enligt géllande lokala féreskrifter.

A\ Varning - Risk fér
personskador!!

Ta inte bort hattan pa patronen du
precis anvant. Risk for hud- eller
ogonkontakt!

Avloppssilen saknas Avloppssilen i ugnsbotten ska vara

isatt under rengdringsprogrammet.

Vid strémavbrott éver 3 minuter
avslutar rengéringsprogrammet
med ett kortprogram.

Stromavbrott

Rejélt fastbrand smuts  Kor rengdringsprogrammet igen for

att f4 bort hart sittande smuts.

Torkprogram

Med torkprogrammet kan du torka ugnen efter
rengoring eller efter angning.

Torkprogrammet tar 20 minuter.

Obs!

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

Torkprogrammet gar igang

1 Vrid funktionsvredet till S. Vilj torkprogrammet med
vredet.

Du far upp «'% pa displayen.Bekrifta med V.

Du far upp torktiden 20 minuter. Sla pa med ».
Torktiden rdknar ned pa displayen.
Ugnsbelysningen ar slackt.

12 N

«+20:00

Torkprogram

4 Enheten ger signal efter 20 minuter. Du far upp en
indikering pa displayen. Bekrifta med V.

Torkprogrammet &r klart. Lat enheten svalna. Polera
ugnsutrymme och glas med mjuk trasa.

Rengoéring och skoétsel sv

Avkalkningsprogram

Regelbunden avkalkning héller enheten i bra skick.
Avkalkningsprogrammet kalkar av, skéljer ur och torkar
enheten helautomatiskt.

Displayindikeringen paminner dig nér det dr dags att
kéra avkalkningsprogrammet baserat pa vattentyp och
hur mycket du anvinder enheten.

Angfunktionerna spirras vid upprepad indikering for att
forhindra skador pa enheten.Du kan fortsédtta anvdnda
enheten med ugnsfunktioner utan anga.Du kan inte
anvidnda enheten fullt ut férrdn du kort igenom
avkalkningsprogrammet OK.

Hela avkalkningsprogrammet tar 1 timme och
50 minuter.

Avkalkningsprogrammet kriver sarskilda
avkalkningstabletter. Du koper dem hos service eller i
onlineshoppen (17002490 sats med

4 avkalkningstabletter).

Obs!

— Skador pa enheten: Kalk kan skada enheten.
Avkalka enheten regelbundet.

— Skador pa enheten: Fel avkalkningsmedel kan
skada enheten.Anvdnd bara angivna
avkalkningstabletter.

— Skador pa ugnsutrymmet: Anviand bara
avkalkningstabletterna till avkalkningsprogrammet.
Lagg avkalkningstabletten i tanken. Lagg aldrig
avkalkningstabletten i ugnsutrymmet och varm
aldrig upp den.

Anvisningar

- Tabort alla tillbeh&r ur ugnsutrymmet innan du slar
pa avkalkningsprogrammet (galler, &ngbehéllare,
stektermometer).

- Avloppssilen i ugnsbotten ska vara isatt under
avkalkningsprogrammet.

- Lat alltid avkalkningsprogrammet ga klart.
Avkalkningsprogrammet géar inte att avbryta.

Sa har startar du avkalkningsprogrammet

1 Vrid funktionsvredet till S.Valj
avkalkningsprogrammet med vredet.
Du far upp «= pa displayen. Bekrafta med V.

Ta ut alla tillbeh&r ur ugnsutrymmet. Bekréfta

med V.
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4 Ta ut avkalkningstabletterna ur plastférpackningen.

A Varning — Risk for personskador!!

Avkalkningstabletterna kan ge fratskador i mun,
svalg, dgon och pa hud. Folj
sdkerhetsanvisningarna pa avkalkningstabletternas
forpackning. Undvik hudkontakt med
avkalkningstabletterna. Hall barn borta fran
avkalkningstabletterna.

A Varning — Risk for personskador!!

Avkalkningslésningen kan ge fratskador i mun,
svalg, 6gon och p& hud. Undvik hudkontakt med
avkalkningslésningen. Hall barn borta fran
avkalkningslésningen. Drick inte
avkalkningslésningen. Avkalkningsldsningen far
inte ha livsmedelskontakt. Skolj ur vattentanken
ordentligt fére nasta anvdndning av enheten.
Obs!

Skador pa enheten

Fel avkalkningsmedel kan skada enheten. Anvand
bara angivna avkalkningstabletter.

Ta ut farskvattentanken ur enheten och ta av locket.

6 Liagg avkalkningstabletterna i farskvattentankens
bakre fack. Fyll farskvattentanken med vatten upp

till markeringen "Max." (1,7 1).

N
\\\\\8\\\\ N\
A

7  Sitt pa och snéapp fast farskvattentankens lock.
Skjut in farskvattentanken i enheten.

9 Sting luckan. Bekrifta med V. Du far upp
avkalkningstiden 1,50 timmar.

10 Starta med P. Avkalkningstiden réknar ned pa
displayen. Ugnsbelysningen ar sléackt.

= 01 .44ﬁmin

36

11 Du far upp en displayindikering efter 1 timme och
30 minuter. Tém och rengor
forbrukningsvattentanken noggrant och skjut in i
enheten. Rengor farskvattentanken noggrant och
fyll den med 1,7 | vatten och skjut in i enheten.
Bekrifta med V.

A Varning — Risk fér personskador!!

Avkalkningslésningen kan ge fratskador i mun,
svalg, 6gon och pa hud. Undvik hudkontakt med
avkalkningslésningen. Hall barn borta fran
avkalkningsldsningen. Drick inte
avkalkningslésningen. Avkalkningsldsningen far
inte ha livsmedelskontakt. Skolj ur vattentanken
ordentligt fére ndsta anvdndning av enheten.

Rengora tanken

Det finns avkalkningsrester i farsk- och
forbrukningsvattentankarna efter avkalkning. Rengdor
alltsa farsk- och forbrukningsvattentankarna nar
avkalkningsprogrammet ar klart.

1 Ta ut farsk- och férbrukningsvattentankarna ur
enheten och ta av locken.

2 Maskindiska farsk- och férbrukningsvattentankarna
och tanklocken.

Ta ur ugnsstegarna
Det gar att ta ur ugnsstegarna for rengéring.

Ta ur ugnsstegarna

1 Lé&gg en diskhandduk i ugnsutrymmet fér att skydda
de rostfria ytorna mot repor.

Lossa de rafflade muttrarna (bild A).

Dra ugnsstegen lite at sidan fran skruven och dra ut

den framéat (bild B).

il
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Ugnsstegarna gar att maskindiska.

Satta i ugnsstegarna
1  Satt i ugnsstegen réatt: anslaget bakat.

2  Skjut pa ugnsstegen baktill pa skruvarna, haka
sedan pa framtill.

3 Dra at de rafflade muttrarna.

Anvisning: Tappar du bort ndgon av de rafflade
muttrarna, sd kan du bestélla den som reservdel hos
service.Anvander du inte de rafflade originalmuttrarna,
s& kan du fa korrosion i ugnsutrymmet.



Hur atgarda fel?

Om fel har uppstatt kan du ofta atgarda dem latt sjalv.
Beakta nedanstdende anvisningar innan du anlitar

service.

A Varning - Risk for stotar!

Hur atgarda fel? sv

A Varning — Skaderisk!

LED-lampornas ljus dr mycket skarpt och kan skada

ogonen (riskgrupp 1). Titta inte langre dn 100 sekunder

LED-lampor

direkt in i paslagna LED-lampor.

Det &r bara tillverkaren, service eller behorig elektriker
som far byta trasiga LED-lampor.

Reparationer som inte ar fackméassigt 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

Atgard

Apparaten fungerar inte, ingen indike-
ring i displayen.

Stickproppen ar inte instucken.

Anslut apparaten till elnatet

Stréomavbrott

Kontrollera om andra kdksapparater
fungerar

Sakringen &r trasig

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

Felaktig instéllning

Koppla fran sédkringen fér apparaten i
sakringsskapet och koppla till igen efter
ca 60 sekunder

Enheten fungerar inte, du far upp "Enhe-

ten &r sparrad. Avkalkning kravs" pa dis-
playen.

Enheten dr igenkalkad

Sla pa avkalkningsprogrammet
—> "Avkalkningsprogram”
pa sidan 35

Du far upp "Avkalka" pa displayen trots
att du kalkat av.

Enheten dr igenkalkad, fel avkalknings-
medel anvant

Anvand angivna avkalkningstabletter, sla
pa avkalkningsprogrammet

— "Avkalkningsprogram"

pa sidan 35

Apparaten gar inte att starta

Ugnsluckan ar inte riktigt stangd

Sténg ugnsluckan.

Enheten fungerar inte, du far upp "E182"
pa displayen

Enheten far inget vatten

Ta ur vattentanken och kontrollera sa att
sugslangen sitter rétt och inte &r veckad
i tanken. Far du upp felmeddelandet
igen, kontakta service.

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

Barnspérren dr pa

Sla av barnsparren — "Barnspérr”
pa sidan 20

Enheten stdngs av automatiskt

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

Bekrifta meddelandet med W/, Sting av
apparaten och stéll in den pa nytt

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

Enheten dr i demolage

Sla av demolége i grundinstéllningarna

Apparaten gér inte att starta. | displayen
visas ett meddelande

Vattentanken ar tom

Fyll pa vattentanken

Stektermometern sitter i, du far upp
99°C pa displayen

Fukt i stektermometerns kontakt eller
ugnsuttaget

Séatt i och dra ur kontakten till stektermo-
metern i ugnsuttaget flera ganger.

Stektermometern sitter i men du far inte

upp /7

Det finns fukt i uttaget i ugnsutrymmet

Sétt i och dra ur kontakten till stektermo-
metern i ugnsuttaget flera ganger.

Det syns ingen anga

Vattenanga 6ver 100°C syns inte

Detta ar normalt

Kraftig anguttrangning upptill pa luckan

Andrad ugnsfunktion

Det ar helt normalt

Kraftig anga tranger ut i sidled vid
luckan

Dorrtatningen dr nedsmutsad eller har
lossnat

Rengor lucktatningen eller sdtt in den i
faran

Brummande ljud vid péaslagning

Pumpen for avloppsvattnet startar.

Normalt driftljud.

Apparaten har inte anvénts pa nagra
dagar.

Normalt: automatisk spolning vid
igangsattning

Det uppstér ett pipljud vid uppvarm-
ningen

Det kan uppsta ljud vid &nggenere-
ringen

Det ar helt normalt

Vid tillagningen hors ett "plopp"-ljud

Spanningsutvidgning vid stor tempera-
turskillnad

Detta ar normalt
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Det gar inte att anga.

Enheten &r igenkalkad.Du méaste kalka
av enheten for att undvika skador pa
enheten

S4 hér startar du
avkalkningsprogrammet—> "Avkalknin
gsprogram” péa sidan 35

Enheten dngkokar inte langre tillfreds-
stéllande

Enheten ar forkalkad

Starta avkalkningsprogrammet

Belysningen fungerar inte

Belysningen &r trasig.

Ring service

Forbrukningsvattentanken gar inte att ta
bort

Forbrukningsvattentanken ar spérrad
strax efter tillagningen

Vanta till sparren dppnar

Felmeddelande "Exxx"

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

Det droppar vatten nar du oppnar luckan

Uppsamlingsrannan nedtill pa luckglaset
ar full.

Torka ur uppsamlingsrdnnan med disks-
vamp

Stromavbrott

Enheten klarar nagra sekunders strémavbrott.

Funktionen gar igang igen.

Far du langre stromavbrott ndr enheten &r p4, 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 X pa displayen, sa dr demoliget pa.

Enheten varmer inte upp.

Sla av och pa elen till enheten (med sakringen i
proppskapet eller jordfelsbrytaren). Sla sedan av
demolaget inom 3 minuter i grundinstéliningarna.
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Service sv

Service

Tabeller och tips

Om enheten kréaver reparation, sa kan service hjélpa
dig.Vi forsoker alltid hitta en passande |6sning, sa att du
undviker onddiga besdk av servicetekniker.

E- och FD-nummer

Ange fullstandigt serienummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD-nr) nér du ringer, s& 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 har redan
nu, sa slipper du leta efter dem nér de behovs.

E-nr FD-nr

Service

Téank pa att det kostar om serviceteknikern kommer och
atgardar felet, &ven om du har garanti kvar.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning 6ver Servicestillen.
Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 08 -734 1370

Lita pa tillverkarens kunnande. Da vet du att det ar

utbildade servicetekniker som gér reparationen med
originalreservdelar till din vitvara.

Anvisningar

- De angivna tillagningstiderna &r bara
riktvarden.Den verkliga tillagningstiden beror pa
livsmedlens kvalitet, temperatur, vikt och tjocklek.

- Uppgifterna ar baserade pa normalportioner for
4 personer. Vill du géra mer, rdkna med langre
tillagningstid.

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

- Borja med den kortaste tiden om du inte provat
ratten tidigare. Du kan alltid kora pa maten lite till,
om det behdvs.

- Se till sa att luckan ar 0ppen sa kort tid det gar och
att du snabbt far in maten.

- Du kan anvéanda upp till 3 falsar samtidigt vid
angning, upptining, jdsning och pavarmning (fals 1,
2 och 3). De tar inte smak av varandra.Sa du kan
tillaga fisk, gronsaker och efterratt
samtidigt.Angivna tillagningstider kan bli ldngre vid
stora livsmedelsméangder.

- Ska du bara baka pa en fals, anvénd fals 2. Ska du
baka pa tva falsar samtidigt, anvdnd fals 1 och 3.

- Maten far inte ha kontakt med ugnsutrymme eller
bakvagg.

- Kombiadngugnens lucka maste sluta ordentligt tatt.
Sa hall tatningarna rena.

- L&gg inte pa for mycket pa galler och i
angbehallare. Da far du optimal &ngcirkulation.

- Angbehallaren kan bli deformerad om maten &r
jattekall och temperaturen hég.Deformationen
paverkar inte funktionen. Angbehallaren atertar sin
ursprungliga form nér den svalnat.

- Vill du &nga mat och enheten dr varmare &n 100°C
(om du t.ex. bakat tidigare), |at enheten svalna fore
angning.Annars torkar maten ur pa grund av den
hoga temperaturen.
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Tabeller och tips

Gronsaker

Gronsaker blir mer skonsamt tillagade vid &ngning
an kokning: de behaller smak, farg och konsistens
battre. Vattenldsliga vitaminer och ndringsdmnen
blir inte urkokta. Eftersom dngugnen jobbar
trycklost pa bara 100°C, sa blir tillagningen
avsevidrt skonsammare an t.ex. med tryckkokare.

Alla uppgifter &r baserade pa 1 kg putsade

Anvand den perforerade insatsen vid dngning av
grénsaker, sétt in den pa fals 2 nedifran. Satt in den
operforerade insatsen under. Den uppsamlade
gronsaksfonden kan du anvdnda som sasbas eller
till gronsakssoppa.

Blanchera 8 - 10 minuter i férvdrmd enhet. Ska du
inte servera gronsakerna eller frukten direkt,

grénsaker. snabbkyl i isvatten s& att restvdrmen inte fortséatter
tillagningen.
Angning pa temperaturer upp till 100°C kréver
ingen forvarmning. Stéll in maten i kall ugn och sla
pa enheten.
Livsmedel Angbehallare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmarkningar
°C heti%  ningstidi
min.
Kronértskockor, stora perforerad 100 100 60 - 65
Kronértskockor, sma perforerad 100 100 45-50
Blomkalshuvud perforerad 100 100 25-30
Blomkalsbuketter perforerad 100 100 15-25
Bonor, gréna perforerad 100 100 35-50
Broccolibuketter (enligt perforerad 90-100 100 20-25 Recepttips: servera med smorrostade mand-
EN60350-1) lar.
Endivesallad perforerad 100 100 25-30
Artor, farska operforerad 100 100 25-30 tdck med vatten
Fénkal, skivad perforerad 100 100 20-25
Gronsaksterrin perforerad/ 90 100 50 -60 i terrinform
galler
Artor, djupfrysta (enligt perforerad 100 100 35-45
EN60350-1) (3 kg)
Morotsslantar, 0,5 cm perforerad 100 100 20-25
Potatis, skalad och klyftad perforerad 100 100 30-35
Kalrabbi, skivad perforerad 100 100 25-35
Purjo, skivad perforerad 100 100 20-30
Purjo, hel perforerad 100 100 35-45
Paprika, fylld operforerad 180 - 200 80/100 20-25 Foérvarm. Bryn koéttet forst om du har kéttfyll-
ning.
Skalad potatis (a ca 50 g) perforerad 100 100 30-35
Skalad potatis (2 ca 100 g)  perforerad 100 100 35-40
Brysselkal perforerad 100 100 25-30
Rodbetor, skivade perforerad 100 100 65-75
Sparris, gron perforerad 100 100 15-20
Sparris, vit perforerad 100 100 20-35
Spenat perforerad 100 100 8-12 Svetta sedan med 16k och vitlok i grytan.
Sotpotatis, skivad perforerad 100 100 15-20
Fla tomater perforerad 100 100 3-4 Forvarm. Snitta tomaterna, snabbkyl i isvat-
ten efter angningen.
Zucchini, skivad perforerad 100 100 15-20
Sockerértor perforerad 100 100 10-15
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Fisk

Angning dr ett fettfritt tillagningssitt som inte torkar
ur fisk.

Fisk ska (av hygienskél) ha en innertemperatur pa
minst 62-65°C efter tillagning. Det ar dven perfekt
kokpunkt.

Angning pa temperaturer inom 90-100°C kréver
ingen forvarmning. Stéll in maten i kall ugn och sla

Tabeller och tips sv

Salta fisken efter tillagningen. Det bevarar den
naturliga smaken och drar ur mindre vatten.

Om du anvéander perforerad dngbehéllare: smorj
angbehallaren, sa fastnar inte fisken s& |att.

Satt in den operforerade angbehallaren nedtill pa
fals 1, s& s6lar du inte ned ugnsutrymmet med
fiskspad.

pa enheten.

Skinnfiléer: l1dgg fisken med skinnsidan upp, sa
bevarar du struktur och smak béttre.

Livsmedel Angbehadllare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmarkningar
°C heti%  ningstidi
min.

Guldsparid, hel perforerad 100 100 20-30 Vill du tillaga den med ryggen upp, stéll den
(2500 g) pa en halv potatis.
Fiskbullar (a 20 - 40 g) operforerad  90-100 100 8-12 Lagg bakplatspapper i den operforerade

angbehallaren.
Rékor operforerad 80 100 10-12
Hummer, kokt, skalad, virma perforerad 70-80 100 10-15
pa
Karp, bl, hel (1,5 kg) perforerad 90-100 100 35-45 ilag
Torsk (250 g) operforerad 180 60 8-12
Laxfilé (a 150 g) perforerad 80 100 20-25
Lax, hel (2,5 kg) perforerad 100 100 65-75
Blamusslor (1,5 kg) perforerad 100 100 12-15 Blamusslorna ar klara nér skalen 6ppnar sig.
Havslax, hel (800 g) perforerad 90- 100 100 20-25
Marulksfilé (a 300 g) Glasform/gal- 180 - 200 100 8-10 Foérvarma

ler

Havsabborre, hel (2 400 g) perforerad 90-100 100 20-25
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SV

Tabeller och tips

Fisk — lagtemperaturangning

Anga pa 70 och 90°C sa blir inte fisken 6verkokt
och faller isdr sa latt. Det kan vara en férdel
framforallt med 6mtalig fisk.

Uppgifterna for de olika fisksorterna géller filéer.

Satt in den operforerade angbehallaren nedtill pa
fals 1, sa so6lar du inte ned ugnsutrymmet med
fiskspad.

Servera pa forvarmt porslin.

Lagtemperaturdngning kraver ingen férvdrmning.
Stéll in maten i kall ugn och sla pa enheten.

Livsmedel Angbehadllare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmaérkningar
°C heti%  ningstidi
min.
Ostron (10 st.) operforerad  80-90 100 7-10 ilag
Ciklider (Tilapia) (a 1560 g)  perforerad 80-90 100 15-17
Guldsparid (a 200 g) perforerad 80-90 100 17-20
Fiskfilé (a 200 - 300 g) perforerad 80-90 100 17-20
Fiskterrin Galler 80-90 100 50-90 i terrinform
Forell, hel (2 250 g) perforerad 80-90 100 17-20
Halleflundra (a 300 g) perforerad 80-90 100 17-20
Kammusslor operforerad  80-90 100 9-13 Ju stérre musslor, desto langre tillagningstid.
(215-309)
Torsk (a 250 g) perforerad 80-90 100 15-17
Red snapper (a 200 g) perforerad 80-90 100 17-20
Rodfisk (a 120 g) perforerad 80-90 100 15-17
Marulk (a 200 g) perforerad 80-90 100 15-17
Sjotungsrullader, fyllda perforerad 80-90 100 17-20
(2150 g)
Piggvar (a 300 g) perforerad 80-90 100 17-20
Havsabborre (& 150 g) perforerad 80-90 100 15-17
Gos (a 250 g) perforerad 80-90 100 17-20

Kott - tillagning vid hogre temperaturer

42

Kombinerad anga och varmluft &r det optimala
tillagningssattet for manga kottsorter.Ugnsutrymmet
ar hermetiskt forslutet vid ugnsfunktionen, fukten
motverkar uttorkningen hos den vanliga
varmluftsfunktionen.Den variabla fuktregleringen
ger varje matratt optimalt ugnsklimat.

Angivna tillagningstider &r bara riktvdrden och
varierar beroende p& matens utgangstemperatur
och bryntiden. Anviand stektermometer for battre
kontroll. Anvisningar och optimala sluttemperaturer
hittar du i kap. — "Stektermometer"” pa sidan 24.

Ta ut kottet ur kylen 1 timme fére tillagning.

Ska du anvédnda perforerade insatser eller galler,
sdtt in den operforerade dngbehallaren under. Hall
lite vatten i den perforerade angbehallaren, sa
branner det inte fast. Du kan dessutom lagga i
gronsaker, kryddor och orter samt halla i vin, sa far
du en smaskig sasbas.

Vill du ha kottet blodigt eller rosa: dppna luckan
5°C fore den kdrntemperatur du vill ha och vénta
tills kottet nar sluttemperatur. Det forhindrar
overtillagning och ger koéttet ratt vila.

Vilotid: 1at kottet vila ytterligare 5 min. pa galler
efter tillagning. Det far kottet att "slappna av”.
Kottsaftcirkulationen avtar och kottet slapper
mindre véatska néar du skar upp det.



Tabeller och tips sv

Livsmedel Angbehallare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmarkningar
°C heti%  ningstidi
min.
Entrecote, pabrynt, rosa (a  operforerad  170-180 30 10-20
350 g)
Filé, pabrynt, rosa, smor- operforerad 180 - 200 80 30-45 Lagg bakplatspapper i &angbehallaren.
degsinbakt (600 g)
Kalvrygg, pabrynt, rosa operforerad 160 - 180 30/60 20-30 Haller du pa vétska i den operforerade ang-
(1 kg) behallaren, sa racker det med 30% fuktighet.
Kassler, tillagad, skivad operforerad 100 100 15-20
Dansk flaskstek galler + oper- 1) 160 80 60 Shnitta svalen korsvis fore tillagning.
(Flaskstek med sval), genom- forerad 2) 230 & 10 Anvind stektermometer: tillaga férsta
stekt (1,5 kg) momentet med innertemperatur fran ca 65 -
70°C, andra momentet fran 70 - 75°C.
Lammrygg, pabrynt, rosa operforerad  160-170 0/30 12-15
(2 150 g)
Lammfiol, pabrynt, rosa operforerad 1) 200 e 30
(1.5kg) 2) 140 30 60- 70
Radjurssadel, pabrynt, rosa operforerad 160-170 0/30 12-18
(4 500 g)
Notstek, genomstekt galler + oper- 1) 230 100 15 * Haller du pa vétska i den operforerade ang-
(1,5 kg) forerad 2) 160 60* 60 - 90 behallaren, sa racker det med 30% fuktighet.
Rostbiff, pabrynt, rosa (1 kg) operforerad 170-180 30 50-60
Flaskstek galler + oper- 1)200-220 100 15 * Haller du pa vétska i den operforerade ang-
(Hals eller bog), genom- forerad 2)160-180 60* 40-60 behallaren, sa racker det med 30% fuktighet.
stekt (1-1,5 kg)
Korv, kokt, virma pa operforerad  85-90 100 10-20 t.ex. kottkorv, flaskkorv

Kott/fagel — lagtemperaturangning

Lagtemperaturtillagning tillagar maten pa
temperaturer mellan 60 och 80°C med
tillagningstider fran nagra minuter till flera timmar.
Tillagningsmetoden anvédnds framst for kott- och
fiskratter. Det bibehaller matens textur (t.ex. mor-
och saftighet) samt ndringsdmnen. Den anpassade
uppvarmningen ger jimnt rosa, véldigt saftigt kott
forutom den tunna stekytan. Kréver ingen vindning
eller 6sning.

Angivna tillagningstider &r bara riktvdrden och
varierar beroende p& matens utgangstemperatur
och bryntiden. Anvdnd stektermometer for battre
kontroll. Anvisningar och optimala sluttemperaturer
hittar du i kap. — "Stektermometer"” pa sidan 24.

Ta ut kdttet ur kylen 1 timme fore tillagning.

Bryn kottet snabbt runtom i het panna fére
tillagning av hygieniska skil. Det ger en stekyta som
hindrar kottsaften fran att rinna ut och den typiska
steksmaken.

Krydda forsiktigt: den lAngsamma tillagningen av
kottet forstarker smakerna.

Framforallt vilt och hastkott far mer egensmak av
lagtemperaturtillagning &n vid klassisk tillagning.

Anvand ugnsfunktionen Lagtemperaturtillagning ..
Det haller kvar fukten frdn maten i ugnen, sa att den
inte torkar ur.

Ugnsfunktionen kraver inte férvdrmning.

Téank pa att du inte kan fa kottemperaturer hdgre an
ugnstemperaturen. Tumregeln &r: instélld
ugnstemperatur bér ligga 10-15°C 6ver den
kdrntemperatur du vill ha.

Mot slutet av tillagningstiden kan du sénka
temperaturen till 60°C. Det g6r att du kan forlanga
tillagningstiden (t.ex. om gésterna &r sena). Vill du
avbryta tillagningen, s& ska ugnstemperaturen inte
vara hogre dn den koéttemperatur du vill ha. S& du
kan lamna stora kottstycken 1 - 1,5 timmar i ugnen,
smé 30 - 45 minuter.

Servera pa forvarmt porslin.
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sv Tabeller och tips
Livsmedel Angbehallare Temperaturi Ugns- Tillag- Anmaérkningar
°C funktion ningstid i
min.

Ankbrdst, rosa (a 350 g) operforerad  70-80 e 40-60 Du kan knapersteka skinnsidan hastigt i
panna efter tillagning Eller: grill + varmluft pa
230°C i 5 minuter.

Entrecdte, rosa (a 350 g) operforerad  70-80 40-70

Kalvfilé, genomstekt (1 kg)  operforerad  80-90 150 - 200

Lammfiol, benfri, uppbun- operforerad  70-80 180-240 vand i olja med vitlok och &rter fore tillagning

den, rosa (1,5 kg)

Oxfilé, rosa (1 kg) operforerad  70-80 e 120- 180

Notbiffar, rosa (& 175 g) operforerad  70-80 e 30-60

Rostbiff, rosa (1 - 1,5 kg) operforerad  70-80 e 150-210

Flaskfilé, genomstekt a 70 g) operforerad 90 e 90-115

Flaskmedaljonger, genom-  operforerad 80 e 50-70

stekta (a 70 g)

Fagel

Kombifunktionens fuktighet motverkar uttorkning,
jatteviktigt nar du tillagar fagel. Den héga
temperaturen gor samtidigt ytan knaprig och brun.
Den heta dngan har dubbelt sd hog
varmedverféringsformaga som vanlig varmluft och
trdnger in 6verallt i det du tillagar. Sa kyckling blir
brun och knaprig runtom, men brostkottet ar dnda
mort och saftigt.

Angivna tillagningstider &r bara riktvdrden och
varierar beroende pa matens utgangstemperatur.
Anvénd stektermometer for battre kontroll.Satt den
inte i mitten (halighet), utan i
kycklingbrostet.Ytterligare anvisningar och optimala
sluttemperaturer hittar du i kap.

— "Stektermometer” pa sidan 24.

Anvander du bara kryddor och lite resp. ingen olja,
s& blir skinnet knaprigare.

Livsmedel Angbehallare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmarkningar
°C heti%  ningstidi
min.
Anka, hel (3 kg) operforerad 1) 150-160 60 80-90 Tillaga med brostet nedat. Vand ankan efter
2) 220 0 20-30 halva tillagningstiden. Da blir inte bréstkéttet
sa torrt.

Ankbrost, pabrynt, rosa, operforerad 160 0 25-30
(2 350 g)
Kyckling, hel (1,5 kg) galler + oper- 1) 150 100 55 -65 Tillaga med hopknutna ben och brostet

forerad 2) 230 = 15 uppat.
Kycklingbrost, fyllt, &ngat perforerad 100 100 25-30 Forvarm inte. Recepttips: fyll med spenat och
(2200 g) farost.
Kalkonbrostfilé, angad perforerad 100 100 17-25 Foérvarm inte.
(2 300 g)
Unghons, vaktel, angad perforerad 100 100 20-25 Foérvarm inte.
(2 150 -200 g)
Unghons, vaktel operforerad 180 - 200 60/80 15-20 Recepttips: olja och stré pa Herbes de Pro-
(2 150-200 g) vence.
Duva, angad (a4 300 g) perforerad 100 100 25-35 Foérvarm inte.
Duva (4 300 g) operforerad 180 - 200 60/80 25-30
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Sousvide-tillagning

Sousvide ar vakuumtillagning pa lag temperatur 50 -
95°C och 100% anga.

Ugnsfunktionen kraver inte férvdrmning.

Sousvide-tillagning &ar ett skonsamt och fettsnalt
tillagningssatt for kott, fisk, grénsaker och desserter.
Maten blir vakuumférsluten i en sarskild, varmetalig
kokpase.

Skyddshdéljet bevarar ndarings- och smakdmnena. De laga
temperaturerna och den direkta virmedverféringen gor
att man kontrollerat kan uppna den kokpunkt man vill ha.
Det ar nastan omdojligt att dverkoka maten.

Portioner

Folj angivna portionsstorlekar i tillagningstabellen.
Storre méangder och bitar krdver anpassning av
tillagningstiden.

Angivna portionsstorlekar for fisk, kétt och fagel ar
berdknade for 1 person. Gronsaker och desserter ar for
4 personer.

Falsar

Du kan tillaga pa upp till 2 falsar. Du far bast slutresultat
om du sétter in &ngbehallaren pa fals 1 och 3. Tillagar
du bara pa 1 fals, anvédnd fals 2.

Hygien

A\ varning - Hilsorisker!

Sousvide-tillagning sker med lag tillagningstemperatur.
Folj alltid féljande anvdndnings- och hygienanvisningar:

anvand alltid farska kvalitetslivsmedel.

Tvatta och desinficera hdnderna. Anvand
engangshandskar eller matlagnings-/grilltdng.

Bered kritiska livsmedel som t.ex. fagel, 4gg och
fisk med extra forsiktighet.

Skolj alltid av och/eller skala gronsaker och frukt.

Hall alltid bankytor och skarbrador rena. Anvand
olika skarbrador till olika livsmedelsslag.

Hall kylkedjan intakt.Bryt den bara kort fére
livsmedelsberedningen och kylférvara sedan
vaccad mat fram till tillagningen.

Maten &r avsedd att dtas direkt. Slang 6verbliven
mat fran tillagningen, den gar inte ens kylforvara
langre.Den &r inte avsedd for pavarmning.

Vakuumpasen
Anvand bara sarskilda varmetaliga vakuumpasar vid
sousvide-tillagning.

Tillaga inte maten i pdsarna du kdpt dem i
(t.ex. portionsforpackad fisk). De pasarna ar inte
avsedda for sousvide-tillagning.

Vakuumering

Vakuumera maten med vakuummaskin som ger 99%-igt
vakuum. Det kravs for att fa jamn varmedverforing och
perfekt slutresultat.

Tabeller och tips sv

Kontrollera att pdsvakuumet &r intakt fore tillagning.
Tank pa féljande:

det ska inte finnas ndgon/knappt ndgon luft i
vakuumpasen.

Svetsforslutningen ska vara OK.

Det far inte finnas hal pa vakuumpasen. Anvénd inte
stektermometer.

Se till sa att samvaccade kott- och fiskbitar inte
ligger pressade mot varandra.

Vakuumera gronsaker och desserter sa platta som
mojligt.

Ar du tveksam, ldgg i ny pase och vakuumera om.

Vakuumera livsmedlen max. 1 dag fore tillagning. Det ar
enda séttet att forhindra att livsmedlen lacker gaser
(t.ex. gronsaker), vilket paverkar virmedverféringen,
eller att matens struktur blir férédndrad, vilket paverkar
tillagningsprocessen.

Livsmedelskvalitet

Kvaliteten pa slutresultatet beror till 100% pa
ursprungsvarornas egenskaper. Anvand bara farska
kvalitetslivsmedel. Det dr enda sattet att fa ett sékert,
gott slutresultat.

Tillagning

Vakuumtillagning bibehaller smakdmnena och matens
egen smak blir intensivare. Tdnk pa att din normala
méangd smakséttare som t.ex. kryddor, &rter och vitldk
kan paverka smaken mycket mer. Sa borja med halften
av det du &r van vid.

Nar du anvéander kvalitetsvaror racker det ofta med en
liten klick smor, lite salt och peppar i pasen. Oftast
racker livsmedlets naturliga, intensifierade arom for att
ge en smakupplevelse.

Lagg inte vakuumerad mat pa vartannat eller for tatt i
angbehallaren. Livsmedlen ska inte ha kontakt for att fa
jdmn varmefordelning. Har du flera vakuumpasar, anviand
2 falsar.

Ta ur pasarna forsiktigt efter tillagning, det kan finnas

varmt vatten pa vakuumpasarna. S&tt den operforerade
angbehallaren under den perforerade med den varma

maten.

Torka av pasen utvandigt, ldgg i ren, operforerad
angbehallare och klipp upp.Hall allt tillagat och vatskan
i angbehallaren.

Sahar kan du runda av sousvide-tillagningen:

Kott: bryn pa hastigt ndgra sekunder pa varje sida i het
panna. Det ger fin stekyta och steksmaken du &r van vid
utan att det blir torrt.Du far riktigt bra resultat med en
Teppan Yaki eller grill. Viktigt: torka av kottet med
hushéallspapper innan du ldgger det i den heta oljan, s&
slipper du fettstank.

Gronsaker: bryn pa i panna eller pa Teppan Yaki for att
fa fram steksmaken. Du kan dven smidigt smaka av eller
blanda med andra ingredienser utan att det kallnar.
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sv Tabeller och tips

Fisk: krydda och 6s med varmt smér. Bryn péa fisken
hastigt fore sousvide-tillagningen, manga fisksorter

faller annars latt sonder efterat.

Bryn pa langre om livsmedlet inte blir tillrackligt tillagat i

sousvide-tillagningen.

Servera maten pa forvdrmda tallrikar och helst med varm
sés eller varmt sm&r eftersom sousvide-tillagningen sker
pa s& pass ldg temperatur.

Livsmedel Angbehallare Temperaturi Ugnsfunktion Tillag- Anmarkningar
°C ningstid i
min.

Kott

Entrecéte, blodig (a 180 g) perforerad 58 o 100 Bryn pa bada sidor hastigt efter til-

Entrecdte, rosa (a 180 g) perforerad 63 o 90 lagning pa Teppan Yaki eller grill.

Entrecote, genomstekt perforerad 70 o 85 Det ger fin.stekyta och stek.smaken

(180 g) du dr van vid utan att det blir torrt.

Kalvryggbiffar (a 160 g) perforerad 60 o 80

Notbiffar, blodiga perforerad 58 100% 60

(2180 g)

Notbiffar, rosa perforerad 63 100% 50

(2180 g)

Notbiffar, genomstekta perforerad 70 0% 45

(2180 g)

Flaskmedaljonger perforerad 63 o 75

(280g)

Fagel

Ankbrdst (a 350 g) perforerad 58 100% 70 Stek skinnsidan i het panna efter til-
lagning sa du far grillrdnder.

Gaslever perforerad 80 o 30 Recepttips: putsa gaslevern, blanda

(1 rulle 2 300 g) med &vriga ingredienser. Rulla in i
folie och picka. Vakuumera rullen
och kylforvara flera timmar fore
sousvide-tillagningen.

Kycklingbrést (a 250 g) perforerad 65 o 60

Fisk och skaldjur

Rékor (125 g) perforerad 60 o 30 Recepttips: vakuumera med olivolja,
salt och vitlok.

Kammusslor perforerad 60 0% 6-10 Ju stoérre musslor, desto langre til-

(220-509) lagningstid.

Torsk (a 140 g) perforerad 59 100% 25

Laxfilé (a 140 g) perforerad 58 o 30 Bryn pa hastigt i het panna efter til-
lagning, om du vill.

Gos (a 140 g) perforerad 60 o 20

Gronsaker

Champinjoner, kvartade perforerad 85 100% 20 Recepttips: vakuumera med smor,

(500 g) rosmarin, vitlok och salt.

Endiver, halva perforerad 85 100% 40 Recepttips: halvera endiverna.

(4-6st) Vakuumera med apelsinjuice,
socker, salt, smor och timjan.

Vit sparris, hel perforerad 88 o 45 Recepttips: vakuumera med smor,

(500 g) salt och lite socker.

Gron sparris, hel perforerad 85 100w 15-20 Recepttips: blanchera fére vakuu-

(600 g) meringen, s& forblir den vackert

46

gron.

Vakuumera med smor, salt och pep-
par.



Tabeller och tips sv

Livsmedel Angbehallare Temperaturi Ugnsfunktion Tillag- Anmarkningar
°C ningstid i
min.
Morotsslantar, 0,5 cm perforerad 95 100% 35-40 Recepttips: vakuumera med apel-
(600 g) sinjuice, curry och smor.
Potatis, skalad, perforerad 95 100% 40 Recepttips: vakuumera med smor
2 x 2 cm-tarningar och salt.
(800 g) Bra tillbehor, t.ex. i sallader.
Potatis, med skal, perforerad 95 100% 50 Recepttips: vakuumera med smor
hel eller delad och salt.
(800 g) Skélj noggrant fore.
Kd&rsbarstomater, hela eller perforerad 85 o 15 Recepttips: vakuumera med olivolja,
delade (500 g) salt och socker.
Blanda réda och gula kdrsbérsto-
mater.
Pumpa, 2 x 2 cm-tarningar perforerad 90 o 20-25 Tillagningstiden kan variera bero-
(600 g) ende pa pumpsorten.
Zucchini, 1 cm-skivor (600 g) perforerad 85 o 30 Recepttips: vakuumera med olivolja,
salt och timjan.
Sockerartor, hela perforerad 85 0% 5-10 Recepttips: vakuumera med smor
(500 g) och salt.
Dessert
Ananas, 1,5 cm-skivor (400 g) perforerad 85 100% 70 Recepttips: vakuumera med smdr,
honung och vanilj.
Applen, skalade, 0,5 cm-skivor perforerad 85 100% 10-15 Recepttips: vakuumera med kola-
(2-4st) sas.
Bananer, hela perforerad 65 100% 15-20 Recepttips: vakuumera med smor,
(2-4st) honung och vaniljstang.
Paron, skalade, klyftade perforerad 85 100% 30 Recepttips: s6ta med honung eller
(2-4st) socker.
Kumquats, delade perforerad 85 100% 75 Recepttips: vakuumera med smor,
(12-16st.) vaniljstang, honung och aprikosmar-
melad.
Skolj av med varmvatten, dela och
karna ur.
Vaniljsas (0,5 1) perforerad 82 100% 18-20 Recepttips: 0,5 | mjolk, 1 &gg,

3 &ggulor, 80 g socker,
1 vaniljstang.
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Grillning

Det finns totalt tre grillfunktioner s att du kan

gratinera, grilla (plan- och varmluftsgrill) eller gora

bada i ett och samma moment (plangrill lage 1 +
fuktighet och plangrill lage 2 + fuktighet).

- “%" | Gratinera med plangrill + varmluft pa
230°C:

kallas dven att baka av eller salamandra. Sista

tillagningsmomentet. Brungrédddar ytan pa

maten. Ta bara nagra minuter. Ingredienserna ar

redan tillagade.

- %" | Grilla med plangrill + varmluft pa 180 -
200°C:
komplett tillagning som bakar av ytan.
Tillagningen tar langre tid &n gratinering.
Ingredienserna méste inte vara tillagade.

- "% -7 | Gratinering + grillning med plangrill
lage 1 + fuktighet och plangrill lage 2 +
fuktighet:

Med bada funktionerna péa far du samtidig
tillagning och gratinering/tvd moment gjorda

med en enda ugnsfunktion. Angan tillagar maten,

t.ex. en potatisgratdng, och andra momentet

Grilla alltid med stangd lucka.

Funktionen plangrill och varmluft krdver bara

5 minuters férvdrmning. Du behdver inte vénta tills
temperaturen ar uppnadd. Funktionen plangrill och
varmluft kan ge avvikelse mellan vald och verkligt
temperatur i enheten. Grillning &r snabbtillagning
pa hdga temperaturer. Darfér véljer enheten alltid
hogre temperatur &n vald fér att bryna eller griljera
matens yta.

Anvander du stektermometer med funktionerna
plangrill med varmluft eller plangrill med fuktighet,
se till s& att stektermometern &r minst 5 cm fran
grillen.Annars kan stektermometern bli skadad.

gratinerar.
Livsmedel Angbehal- Temperaturi Ugns- Tillag- Anmarkningar
lare, fals °C funktion ningstid i
min.
Maringticke Galler 230 & 3-8
(pa kaka/dessert) 2
Varma smérgéasar galler + oper- 200 & 12-15
forerad
2
Forell (hel) galler + oper- 230 & 12-15 Recepttips: fyll med citronskivor och per-
forerad persida silja.
2
Grillad aubergine, operforerad 200 e 20
skivad 2
Grillade grénsaker (700 g) operforerad 230 & 20-25 t.ex. zucchini
2
Gronsaksgrating operforerad 190 e 30-35 t.ex. med broccoli och blomkal
2
Gronsaksspett galler + oper- 230 & 15 per Tillagningstiden beror pa gronsakssor-
forerad sida ten.
2
Kycklinglar (a 350 g) galler + oper- 180 - 200 " 35-40
forerad
2
Hamburgare (125 g) enligt galler + oper- 230 & 12- Forvirm 5 minuter
EN60350-1 forerad 15 per
2 sida
Potatisgrating galler/operfo- 180 e 45 -65
(1 kg potatis) rerad
2
Lasagne Galler 180 e 40-45
2
Sétpotatis, skivad operforerad 200 "t 15
2
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Livsmedel Angbehal- Temperaturi Ugns- Tillag- Anmarkningar
lare, fals °C funktion ningstid i
min.

Varma smérgésar enligt Galler 230 Y 5-7 Férviarm 5 minuter.
EN60350-1 1

Gratinerad zucchini, operforerad 180 " 30-40

fyllda halvor 2
Tillbehor

Livsmedel Angbehéllare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmarkningar

°C heti%  ningstidi
min.

Basmatiris (250 g + 5 dl vat- operforerad 100 100 20-25

ten)

Bulgur operforerad 100 100 10-15

(250 g + 2,5 dl vatten)

Couscous operforerad 100 100 10-15

(250 g + 2,5 dl vatten)

Kroppkakor (a 90 g) perforerad/  95-100 100 25-30

operforerad

Langkornigt ris, operforerad 100 100 25-30

(250 g + 5 dl vatten)

Raris (250 g + 3,75 dl vat- operforerad 100 100 30-35

ten)

Polenta operforerad 100 100 10-15

(250 g + 6,25 dl vatten for

hard polenta)

(250 g + 1,125 | vatten for

mjuk polenta)

Quinoa (250 g + 5 dl vatten) operforerad 100 100 30-40

Risotto (250 g + 7,5 dl fond) operforerad 100 100 35-40

Kidneybdnor operforerad 100 100 85-95 Blotlagg 1 timme.Tack med vatten.
Roda linser (250 g + 3,75 dl operforerad 100 100 15-20

vatten)

Grona linser operforerad 100 100 50 - 60

(250 g + 3,75 dl vatten)

Vita bonor, blétlagda operforerad 100 100 55-65

(250 g + 1 | vatten)
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Desserter
Livsmedel Angbehallare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmarkningar
°C heti%  ningstidi
min.

Créme brilée (a 130 g) perforerad 90 80 55-65
Ty. Dampfnudeln/Germknd- operforerad 100 100 20-30 Jas dina Dampfnudel 30 min. fére angning.
del (4 100 g) —> "Jésning" pa sidan 52
Flan/creme caramel perforerad 90 100 35-40
(2130 9)
Kompott operforerad 100 100 20-25 t.ex. dpplen, péron, rabarber

Recepttips: tillsdtt socker, vaniljsocker, kanel

eller citronsaft.
Risgrynsgrot operforerad 100 100 55-60 Lat svalna 10 minuter och rér om. Recepttips:
(200 g ris + 8 dl mjolk) tillsatt frukt, socker eller kanel.
Apelsinflan perforerad 90 100 40-45
Pocherade péron perforerad 100 100 45-50
Sot pudding operforerad 180 - 200 0/60 20-40 Foérvarma

t.ex. mannagryn, kvarg eller fardig risgryns-

grot
Sot sufflé operforerad 160 0 30 Med frukt, choklad, vanil]
Ovrigt
Livsmedel Angbehallare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmaérkningar

°C heti%  ningstidi
min.
Desinficering (t.ex. nappflaskor, Galler 100 100 20-25
marmeladburkar)
Torkning av frukt och gront perforerad 80-100 0 180-300 t.ex. tomater, svamp, zucchini, dpp-
len, péron etc. i tunna skivor
Agg, hardkokta perforerad 100 100 13-15 férvarm
Agg, kramkokta perforerad 100 100 7 forvarm
Agg, l6skokta perforerad 100 100 4 forvarm
Aggstanning (500 g) Glasform, galler 90 100 25-30
Mannagrynsqueneller operforerad 90-95 100 12-15
Heta handdukar operforerad 100 100 10-15 Fukta handdukarna.
Potatisgraténg (1 kg potatis) Gratangform, gal- 180 30 45 -65
ler
Lasagne operforerad 170-190 30 /60 40-55
Sufflé (ostsufflé) Sma suffléformar, 160 0 30
galler

Smilta choklad varmetalig bunke, 60 100 15-20 Téack med varmetalig plastfolie.

galler
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Bakverk

Angugnen ger alltid dina bakverk optimal fuktighet

vid graddning:

- % | varmluft + 0% fuktighet:

fruktkakor och quiche slapper 6verskottsfukt.
Ugnsfunktionen motsvarar varmluftsfunktionen i

vanliga ugnar.

- & | varmluft + 30% fuktighet:
sockerkakan blir inte torr.Livsmedlens egen fukt
stannar kvar i ugnsutrymmet.

- & - & | varmluft + 60 - 100% fuktighet:
smor- och jdsdegar blir luftiga inuti och knaprigt

glansiga utanpa.

Tabeller och tips sv

Ska du bara baka pa en fals, anvand fals 2. Ska du
baka pa tva falsar samtidigt, anvand fals 1 och 3.
Satt in den operforerade insatsen pa andra falsen.
Vill du anvdnda en hog ugnsform, sétt in den pa
galler pa fals 1.

Kvalmning - fungerar med varmluftsfunktion

(0% fuktighet) och fuktighetsniva 30% - tillfor
fuktpuffar. Du anvénder funktionen t.ex. i borjan av
graddningen av brod och vetebrod for att f& mer
volym och knaprig skorpa.

Livsmedel Angbehadllare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmaérkningar
°C heti%  ningstidi
min.
Appelkaka Springform @ 160 0 110 Forvirma
(enligt EN 60350-1) 20 cm, galler
Bagels operforerad  190-210 80-100 20-25
Baguette, forgraddad Galler 190 - 200 0-80 10-15
Tartbotten, hog (6 4gg) Springform 150 0 45
Tartbotten, platt (2 4gg) operforerad 200 100 8-10 t.ex. till rulltarta
Smordegskakor operforerad  190-210 80-100 10-18 t.ex. med vallmofyllning, marsipan eller matig
med skinka, ost
Brioche, sméafranska, operforerad 160 0 8-12
Smafranska (& 50 - 100 g) operforerad 1) 150 100 10
2)170-230 30 25 Moment 2) 170°C for ljusa/230°C for morka
Smafranska, forgraddade Galler 150-170 0 8-15 Tryck pa kvalmning i borjan.
Brod (0,5 - 1 kg) operforerad 1) 150 100 10 Moment 2) 170°C for ljusa/230°C for morka
2)170-230 30 25-45 Vill du har béttre koll pa tillagningstemperatu-
ren, anvind stektermometer. — Sidan 24
Lat svalna pa galler.
Tarte pa sockerkakssmet operforerad 160 - 165 0] 35-40
Gugelhupf (1 kg mjol) Gugelhupf- 160- 175 30 45-50
form, galler
Vetebrdd (pizza) operforerad  160-170 0-60 30-45 Anvand 0% fuktighet till vetebréd med fuktig
garnering (t.ex. sviskon- eller I6kpaj) och 60%
med torr garnering (t.ex. strossel).
Vetelangd (500 g mjol) operforerad  160-170 30 25-35 Tryck pa kvalmning en gang i bérjan
Muffins Muffinsplat, 170 30 20-30
galler
Makroner operforerad 150 - 160 0] 15-20
Smakakor operforerad  150- 165 0] 10-20
Quiche, schw. Wihe Quicheform, 190-210 0 45 -60
galler
Sockerkaka Formbréds-/ 165-170 0-30 50-75
springform,
galler
Smakakor operforerad - 160 0 25-30 Forvarma
(enligt EN 60350-1) fals 2
perforerad - 150 0] 30-35
fals 1
operforerad -
fals 3
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Livsmedel Angbehallare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmarkningar
°C heti%  ningstidi
min.

Spritskakor operforerad - 140 0 50 Forvarma
(enligt EN 60350-1) fals 2

perforerad - 140 0] 50

fals 1

operforerad -

fals 3
Tarte Tarteform, gal- 190 - 200 0-30 30-45 t.ex. med dpplen, choklad, aprikoser eller

ler matig med sparris, 16k, ost
Biskvibotten operforerad 150 0 40 Forvdarma

(enligt EN 60350-1)

Petit-chouxer, eclair-bakelser operforerad 180-190 0-30 40 - 45

Jasning
Angugnen ger perfekt ugnsklimat utan uttorkning Du behéver inte tdcka bunken med fuktad handduk.
for degjasning, degséttning och andra jédsning. Jasningen tar hilften sa lang tid jamfort med vanligt

Anvind ugnsfunktionen Jasning . sétt.

Angivna jastider &r bara riktvdrden. Lat degen jésa

Ugnsfunktionen kraver inte férvarmning. ) .
tills den natt dubbel storlek.

Livsmedel Angbehadllare Temperaturi Ugns- Tillag- Anmaérkningar
°C funktion ningstid i
min.

Degséttning - pizza Bunke/galler 38 & 25 t.ex. jisdeg, bakferment, surdeg
Degsittning - brod Bunke/galler 45 W, 40
Degsattning - brioche Bunke/galler 45 W] 55
Regenerering

Kombidngugnen ger optimala forhallanden for Téck inte 6ver maten. Anvand inte aluminium- eller

pavarmning utan torka ur fardiglagad mat. Det plastfolie.

bibehaller smak och kvalitet sa att maten smakar

Uppgifterna géller portioner fér 1 person. Det gar
som nylagad.

dven att vdrma péa stdrre mangder i det operforerade

Anvind ugnsfunktionen "Regenerering" &. blecket. Det forlanger angivna tider.
Livsmedel Angbehal- Temperaturi Ugns- Tillag- Anmarkningar
lare °C funktion ningstidi

min.

Baguetter, smafranska (frusna) Galler 140 & 10-15

Baguetter, sméafranska (garda- Galler 180 ) 4-7

gens)

Steka, skivat (a 150 g) operforerad 120 & 15-20 Lagg fingertjocka skivor utan dverlapp-

ning, hall éver sas i angbehallaren sa
blir det saftigare.

Gronsaker Tallrik, galler 120 & 10-12  Forvdrm inte.
Pizza (gardagens, inte djupfryst) ~ Galler 180 ) 8-10
Starkelserika tillbehor Tallrik, galler 120 & 8-12 t.ex. pasta, potatisklyfor, ris; ugnsbakad

och friterad mat som pommes frites och
kroketter &r inte lampliga

Tallriksupplagg Tallrik, galler 120 & 15-20
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Upptining
Angugnen tinar djupfryst skonsammare och
snabbare &n kylen och jamnare &n mikron.
Anvind ugnsfunktionen Upptining 3.
Ugnsfunktionen kraver inte férvarmning.

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

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

Tank pa att tinat inte haller sa lange utan blir daligt
snabbare an farskt. Tillaga tinat ordentligt s& att det
ar genomlagat.

Tabeller och tips sv

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

A\ Varning - Hilsorisk!

Du maste hélla bort vatskan som bildas nar du tinar kott
och fisk. Den far aldrig komma i kontakt med andra
livsmedel. Den kan innehéalla bakterier.

Satt in den operforerade dnginsatsen under
maten.Slang den uppsamlade vatskan nar du tinat kott
och fagel. Rengér sedan vasken och skolj ur med
mycket vatten. Diska &nginsatsen i varmt vatten med
diskmedel eller maskindiska den.

Efter upptiningen later du angugnen ga med Varmluft pa
180°C i 15minuter.

Livsmedel Angbehallare Temperaturi Ugns- Tillagningstid Anmarkningar
°C funktion i min.

Bér och frukt (300 g) perforerad 45-50 3 6-8

Stek (1- 1,5 kg) perforerad 45-50 : 90-120

Fiskfilé (a 150 g) perforerad 45-50 3 15-20

Gronsaker (400 g) perforerad 45 -50 3 10-12

Gulasch (600 g) perforerad 45-50 3 40-55

Kyckling (1 kg) perforerad 45-50 3 60-70

Kycklinglar (a 400 g) perforerad 45-50 3 40-50

Konservering

Du kan smidigt konservera frukt och gront i
angugnen.

Konservera livsmedlen sa snabbt som mdjligt efter
inkop eller skérd. Langre lagring ger mindre
vitamininnehall och kan leda till jdsning.

Anvand bara frukt och gréonsaker utan skador.
Angugnen ir inte avsedd for kéttkonservering.

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

Desinficera de diskade glasburkarna fére
konserveringen genom att sétta in dem i &ngugnen
pa 100°C och 100% fuktighet i 20-25 minuter.

Stéll glasburkarna i den perforerade angbehallaren.
De far inte komma i kontakt med varandra.

Oppna ugnsluckan nir tillagningstiden gar ut.
Vianta tills glasburkarna har svalnat helt innan du tar
ut dem ur ugnen.

Livsmedel Angbehallare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmaérkningar
°C heti%  ningstidi
min.
Frukt, grénsaker perforerad 100 100 35-40
(i forslutna 0,75 I-burkar)
Bonor, artor perforerad 100 100 120

(i forslutna 0,75 I-burkar)
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Safta (bar)

Du saftar bar och frukt smidigt och rent i &ngugnen.

Ladgg bdren i den perforerade insatsen och sétt in
den pa fals 2 nedifran. Satt in den operforerade
insatsen en fals under for att fAnga upp vatskan.

Lat baren vara i enheten tills det inte langre kommer
nagon saft.

Du kan sedan pressa ur baren i en silduk for att fa
ut det sista av saften.

Livsmedel Angbehallare Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmarkningar
°C heti%  ningstidi
min.
Frukt och bar perforerad + operfore- 100 100 60-120
rad

Yoghurt-beredning

Du kan gora egen yoghurt i angugnen.

Varm pastoriserad mjolk till 90°C pa hallen, sa att
yoghurtkulturen inte blir utslagen. UHT-mj6lk med
lang héallbarhet (H-mjolk) kréver inte uppvarmning.
(Obs! Gor du yoghurt pa kall mjolk, s& mognar den
langsammare).

Viktigt! Kyl mjélken till 40°C i vattenbad, sa att
yoghurtkulturen blir férstord.

Ro6r ned naturell yoghurt med riktig yoghurtkultur i
mjélken (1 - 2 tsk yoghurt per dl).

Anviander du yoghurtpulver, f6lj anvisningarna pa

forpackn

ingen.

Hall yoghurten pa diskade burkar.

Du kan d

esinficera de diskade glasburkarna i

angugnen pa 100°C och 100% fuktighet i 20 -
25 min. innan du fyller pa yoghurten.Se till sa att
glasburkar och ugn svalnat innan du fyller pa
yoghurten och stéller in burkarna i enheten.

Lat yoghurten svalna i kylen nér den &r klar.

Vill du ha fast yoghurt, tillsatt skummjoélkpulver fére
uppvarmningen (1 -2 msk per I).

Livsmedel Angbehél- Temperaturi Fuktig- Tillag- Anmarkningar
lare °C heti%  ningstidi
min.
Yoghurtstart (i forslutna glas- perforerad 45 100 300 Recepttips: smaksétt yoghurtstarten med
burkar) fruktpuré, marmelad, honung, vanilj eller chok-

lad.

Beredning av skrymmande matvaror

54

Du kan ta bort sidogallren nér du tillagar stora
stycken.

Lossa de rafflade muttrarna framtill pa gallren och
dra ur dem framat.

Lagg gallret direkt pa ugnsbotten och stéll maten
eller stekgrytan pa gallret. Stall inte maten eller
stekgrytan direkt pa ugnsbotten.

Akrylamid i livsmedel

Vilka matratter berdrs?

Akrylamid bildas framf&rallt vid tillagning med hég

viarme av mjol
potatischips,
brod, kondito
pepparkakor)

- och starkelserika produkter, t.ex.
pommes frites, rostat bréd, sméafranska,
rivaror av mordeg (kex, olika slags

Tips for akrylamidfattig tillagning av matratter

Allméant

Hall tillagningstiderna s& korta som moj-
ligt. Bryn matrdtterna 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 jimnt fordelat pa en
plat, i ett lager.

Ugns-
Pommes frites

Ta minst 400 g per plat, s att dina pom-
mes frites inte blir torra.
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