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sv Avsedd anvdndning

Avsedd anvandning

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.

Skéapet ar avsett att anvdndas pa en niva upp till
hégst 2000 meter 6ver 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.
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A Viktiga sidkerhetsanvisningar

. .
A Varning - Brandrisk! A Varning - Skallningsrisk!

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.

Luckans insida blir jattevarm vid
anviandning. Oppna alltid ugnsluckan till
anslaget. Se till s att luckan inte géar igen.
Undvik kontakt med luckans insida.

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.

Lamporna blir jattevarma nédr de ar pa. Risk
for brannskador &ven viss tid efter att du
slagit av.Lat lamporna svalna fére
rengdring. Sla av belysningen vid
rengoring.

Lamporna blir jattevarma nédr de ar pa. Risk
for brannskador &ven viss tid efter att du
slagit av.Lat lamporna svalna fore byte.

Komponenterna blir mycket varma nér
enheten ar i drift. Vidror inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
nérheten.

Det kan strémma ut varm anga nér du
Oppnar luckan pa enheten. Oppna forsiktigt
luckan till enheten. Hall barnen borta.

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

A\ Varning - Risk fér personskador!

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

/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 sédkringen i
proppskapet. Kontakta service!

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

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

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

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

Fel stektermometer kan skada isoleringen.
Anvand bara den stektermometer som ar
avsedd for enheten.
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/A Varning - Brandrisk!

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

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

A\ Varning - Risk for brannskador!

Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid
pyrolysrengéring. Oppna aldrig luckan och
pilla inte pa lashaken fér hand. Lat enheten
svalna. Hall barnen borta.

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

A\ Varning - Risk for allvarliga
personskador!

Enheten blir mycket varm vid pyrolysrengéring.
Den héga varmen forstor platars och formars
non-stick-beldggning och bildar giftiga gaser.
Rengdr aldrig non-stick-platar och -formar med
pyrolysrengdring. Rengor bara emaljerade
tillbeh&r samtidigt.
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Skadeorsaker Miljoskydd
Obs! Har far du energispartips och skrotningsanvisningar.

Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa
ugnsbotten: placera inga tillbehér direkt pa
ugnsbotten. Ldgg inte folie, oavsett sort, eller
bakplatspapper pa ugnsbotten. Still aldrig formar
pa ugnsbotten. Varmen ackumuleras. D& stimmer
inte grdddnings- och tillagningstiderna och emaljen
kan fa skador.

Vatten i varmt ugnsutrymme: héll aldrig vatten i
ugnsutrymmet nér det &r varmt. Det bildas
vattendnga. Temperaturvaxlingen kan ge skador pa
emaljen.

Fuktiga livsmedel: forvara inte fuktiga livsmedel

lange i stangt ugnsutrymme. Emaljen kan f& skador.

Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar
du gréaddar véldigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som
droppar fran bakplaten ger flackar som inte gar att
fa bort. Anvdnd helst den djupa langpannan.

Lata ugnen svalna med 6ppen lucka: 1at ugnen
svalna med stiangd lucka. Aven om luckan bara &r
lite 6ppen kan skdpfronterna runtom f& skador s
smaningom.

Jattesmutsig lucktdtning: om ugnstéatningen &r
jattesmutsig, gar luckan inte langre att stdnga
ordentligt. Angrdnsande inredning kan ta
skada.Hall lucktdtningen ren.

Sitta eller stélla saker pa luckan: stéll eller héng
inte nagot pa luckan och sitt dig inte pa den. Stll
inte formar eller tillbeh6r pa luckan.

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

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

Spara effekt

® Anviand morka, svartlackerade eller emaljerade
bakformar. De tar upp vdrmen bést.

Forsok att halla luckan stédngd vid tillagning.

Gradda gérna flera kakor efter varandra. Ugnen &r
redan uppvarmnd och det férkortar graddningstiden

for ndsta kaka. Du kan dven baka av tva
formbrdodsformar bredvid varandra.

® Du kan dven baka pa flera falsar samtidigt med
varmluftsfunktionen.

® Vid langre tillagningstider kan du sla av enheten 10
minuter fore fardigtiden och lata maten gé klart pa

restvdrmen.

I°-\tervinning

Slang forpackningen i atervinningen.

Denna enhet 4r mérkt i enlighet med der
europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall
som utgodrs av eller innehaller elektroniska

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

Direktivet anger ramarna fér inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av
uttjanta enheter.
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Lar dig enheten

| det hdr avsnittet far du lara kdnna din nya enhet. Vi
forklarar de olika kontrollerna. Har hittar du ocksa
information om sjdlva ugnsutrymmet och tillbehor.

Ugn
1 2
4 3
1 Lucktédtningen
2 Grillelement
3 Uttag for stektermometer
4 Uttag for extra virmarelement (extratillbehor till

baksten och stekgryta).




Display och kontroller

Anvisningen

Det finns mindre avvikelser beroende pa typen av enhet.

ar gjord for flera olika versioner av enheten.

Du anvidnder samtliga versioner pd samma sétt.

4

3

1 Kontroller

Den hér delen &r kanslig for beré-
ring. Trycker du pa en symbol, s&
slar respektive funktion pa.

2 Display Displayen visar t.ex. aktuella
instéllningar och alternativ.
3 Vred Med vredet kan du vélja tempera-

tur och och géra ytterligare install-
ningar.

4 Funktionsvred

Funktionsvredet stéller in ugns-
funktion, rengdring eller grundin-

stallningar.
Symboler
Symbol Funktion
> Start
u Stopp
1l Paus/avbryt
X Avbryta
C Radera
Vv Bekrafta/spara instillningar
> Pekare
i Oppna Ytterligare information
22 Snabbuppvéarmning med statusvisning
1] Fa upp programautomatik eller individuella

recept

o Skapa meny
\ Andra instillningar
>A* Namnge

Lar dig enheten
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(&3 Radera bokstaver

) Barnsakring

[©) Oppna timermenyn

© Oppna langtidstimern

X Demo-lige

= Natverksuppkoppling (Home Connect)
/1 Stektermometer

», Starta bryningslige

»

Avsluta bryningslage

Farger och visning

Farger

De olika fargerna ger anvdndaren véagledning i de olika
installningssituationerna.

orange De forsta instéllningarna
Huvudfunktioner
blatt Grundinstallningar
Rengdring
vitt installbara viarden
Visning

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

Zoom

Instéllningen du &ndrar blir
forstorad.

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

Begransad

displayvisning

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

& 170°

11:30
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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 forinstéllda.

- Displayljusstyrkan beror pa den vertikala
synvinkeln.

— Du kan &ndra visning och ljusstyrka ndrsomhelst i
grundinstillningarna. — "Grundinstéllningar”
pé sidan 28

Sla pa enheten

Vill du g& ur standbyldget, s& kan du antingen

vrida pa funktionsvredet,

trycka pa nagon kontroll,

eller dppna 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 éppen.

10

Ytterligare information 1 och i®

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

Anvisning: Det ar normalt med mindre
temperaturvariationer vid fortsatt anvindning 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 ndgra sekunder eller kréaver 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 24.

Kylflakt

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

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

Obs!

Tack inte 6ver A&ngugnens ventilationséppningar. Annars
kan enheten bli 6verhettad.
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s 0 &
& o
14~ 2
13/ A 3
r 1
12 - —/—4
11 /\/ J~5
10 AX"s
9 g 7
Lage Funktion/ugnsfunktion Temperatur Anvéndning
0 Nollage
28 Ugnsbelysning Slar pa ugnsbelysningen. Access till Gvriga funktio-
ner, t.ex. programautomatik, individuella recept, fjarr-
start (Home Connect).
2 % 50-300°C Varmluft: for kakor, smakakor och gratanger pa flera
Varmluft Temperaturférslag 170°C falsar.
Flakten i bakvdggen fordelar varmen jamnt i ugnen.
3 & 50-300°C Effektsnal varmluftsfunktion for kakor, kétt, pajer och
Varmluft eco* Temperaturférslag 170°C gratanger. Anvander restvdirmen optimalt. Komfort-
funktionerna ar av (t.ex. ugnsbelysningen).Det gar
bara visa ugnstemperaturen vid uppvarm-
ning.Forvdrm inte ugnen.
Séatt in maten i kall och tom ugn och sl pa angiven
tillagningstid. Hall luckan stdngd vid tillagning. Da
slipper du varmeforluster.
4 . 50 -300°C For formkakor och kakor pa plat, gratinger, stekar.
Over- + undervirme Temperaturférslag 170°C
5 T 50-300°C Riktad vdrme ovanifran, t.ex. avbakning av fruktkaka
Overviarme Temperaturforslag 170°C med maréng.
6 o 50-300°C For att t.ex. baka av mjuk fruktkaka, konservering, til-
Undervirme Temperaturforslag 170°C lagning i vattenbad.
7 > 50-300°C Undervirme for mjuka kakor.
Varmluft + undervirme Temperaturforslag 170°C tex. fruktkakor.
8 & 50-300°C Jamn uppvirmning runtom for kétt, fagel och hel fisk.
Plangrill + varmluft Temperaturforslag 220°C
9 - 50-300°C Grillar platta kéttstycken, korv och fiskfilé. Baka av
Plangrill Temperaturforslag 220°C och gratinera.
10 50-300°C Det &r bara mitten av grillelementet som blir varmt.
Kompaktgrill Temperaturférslag 220°C Effektsnél grillning av sma méngder.
11 = 50-300°C Kréaver baksten och varmarelement som extratillbe-
Bakstensfunktion Temperaturforslag 250°C hor.
Bakstenens undervdarme gor pizza, bréd och frallor
knapriga som i stenugn.
12 ] 50-220°C Kraver stekgryta, utdragssystem och varmarelement
Stekgrytfunktion Temperaturforslag 180°C som extratillbehdr.
Uppvarmningsbar gjutjarnsgryta for stora mangder
kott, gratdng eller helgstekar.
13 & 30-50°C Jasning: for jast- och surdegar.
Jasning Temperaturforslag 38°C Degen jaser avsevirt snabbare dn i rumstemperatur.
Optimal temperaturinstélining for jdsdeg ar 38°C.
14 H 40-60°C For gronsaker, kott, fisk och frukt.
Tina Temperaturforslag 45°C

*

Ugnsfunktion med energieffektivitetsklassning i enlighet med EN 60350-1.

11
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Lage Funktion/ugnsfunktion Temperatur Anvéndning

S 2 Du kan anpassa din enhet individuellt i grundinstall-
Grundinstallningar ningarna.
<t 485°C Sjilvrengéring
Pyrolys

*

Ugnsfunktion med energieffektivitetsklassning i enlighet med EN 60350-1.

Tillbehor Specialtillbehor
Anvdnd bara det medfdljande tilbehoret eller tillbehor Foljande tillbehor kan du bestélla hos din fackhandlare:

som levereras av Kundservice. Det dr anpassat speciellt
till din enhet. Se till att du alltid skjuter in tillbehéret pa BA 016 105  Utdragssystem

ratt hall i ugnen. Teleskopskenor och pyrolystalig

Enheten &r som standard utrustad med fdljande gjutram

tillbehor: BA 026 115  Bakplat, emaljerad, 15 mm djup
Bakplat, emaljerad BA 036 105 Galler, kromat, utan 6ppning, med

fotter
T BA 226 105

Grillpanna, emaljerad, 30 mm djup

BA 046 115  Glasform, 24 mm djup

Grillgaller
BA 056 115 Varmarelement till baksten och
stekgryta (230 V)
BA 056 125 Varmarelement till baksten och
Glaspanna stekgryta (400 V)

BA 056 133 Baksten

inkl. bakstenshallare och pizzaspade

(virmeelement ska bestillas separat).
Anslutningsbar

2 stektermometer BS 020 002 Pizzaspade, 2-pack
GN 340 230  Stekgryta av aluminium GN 2/3,
Hojd 165 mm, slappa latt-beldggning

(bestill varmarelement och
utdragssystem separat)

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

Ta ut de tillbehdr som inte behodvs fér funktionen ur
ugnen. Uttaget for extra virmeelement baktill i
ugnsutrymmet: uttaget ska ha tacklock vid normal
anviandning utan extra virmeelement.

12



Fore forsta anvandningen

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 instdllningarna ndrsomhelst i
grundinstéllningarna. — "Grundinstéllningar”
pé sidan 28

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. Forinstéllningen ar 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. Férinstillningen ar D.M.A.

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

Fore forsta anvdndningen

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.

Forsta driftsattningen klar

SV

Du far upp "Férsta anvdndningen avslutad" pa displayen.

Bekrafta med V.

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

Varma upp ugnen

Se till sa att det inte finns nagra férpackningsrester kvar

inuti ugnen

Varm upp ugnen tom och stédngd, sa far du bort lukten
av ny ugn. Bést dr en timme med varmluft % pa 200°C

Rengodra tillbehor

Innan du anvander tillbehdret for forsta gangen, rengor

det ordentligt med varmvatten, diskmedel och mjuk
trasa.

13
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Sa har anvander du maskinen

Ugnens insida

A\ varning - Risk fér brannskador!!

Luckans insida blir jattevarm vid anvindning. Oppna
alltid ugnsluckan till anslaget. Se till sa att luckan inte
gar igen. Undvik kontakt med luckans insida.

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

Obs!

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

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

Séatta in tillbehor

Tillbehoret har sndpplagen.Snéappldagena férhindrar att
tillbehoret vélter nar du drar ut det.Du maste sitta in
tillbehoret ratt i ugnsutrymmet for att valtskyddet ska
fungera.
Téank pa foljande nér du sétter i gallret:

att lasfliken I} 4r nedat

att gallrets sikerhetsbygel B &r bak- och upptill.

-

4

Paslagning

1 Med funktionsviljaren stéller man in 6nskad
funktion. P4 displayen visas den valda funktionen
och temperaturférslag.

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

Pa displayen visas da uppvarmningssymbolen .
Forloppsindikatorn visar hela tiden uppvarmningens
status. Nar den instidllda temperaturen har uppnatts
hérs en ljudsignal, uppvarmningssymbolen 2 slocknar.

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

Avstédngning:
Vrid funktionvaljaren till 0.

Snabbuppvarmning

Snabbuppvdrmning uppnar den temperatur du vill ha
mycket snabbare med ugnsfunktionerna 6verviarme,
underviarme och dver- + undervédrme.

Stéll inte in maten i ugnen férrdn snabbuppvarmningen
ar klar och 2_slocknat, sa far du ett jamnare
slutresultat.

Anvisning: Snabbuppvarmningen ar férinstalld pa
fabrik. Du kan vilja snabbuppvarmning 2 eller
uppvarmning 2 i

grundinstéllningarna.— "Grundinstéllningar"”
pé sidan 28

Séakerhetsavstangning

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 anvianda
enheten som vanligt igen.



Timerfunktionerna

| timer-menyn stéller du in:

X Aggklocka

® Stoppur

Q& Tillagningstid (inte i viloldget)

QTillagningstidens slut (inte i vilolaget)

Oppna timermenyn

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

tillgénglig.
Berér symbolen ©.

11:30

GAGGENAUV

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  20.00m

X Aggklocka

3 Sla pa med ).

Timerfunktionerna sv

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

g 19.99:

Enheten ger signal nér nér 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 vill 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 raknar fram tiden fran O sekunder till 90
minuter.

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

1 Oppna timermenyn.

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

> : 0

00.00z

Stoppur

3 Starta med P.

15



sv Timerfunktionerna

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

» 00.03z

Stoppa och starta stoppuret

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

> : 0

C 89.02:

) ¢ Stoppur

Tidtagningen avbryts. Symbolen atergar till
startfunktion ».

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

trycker pa V. ® slocknar pa displayen. Funktionen slar
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 med D funktionen "Tillagningstid" .

16

3 Stall in 6nskad tillagningstid med vredet.

> Moo

c 501:30:,

) ¢ Tillagningstid

4  Starta med ).

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

® 0129 1300 11:31
* 170°

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

00.59 25 100
$ 170°

Nar tillagningstiden &r slut stdngs enheten av. Symbolen
Q& pulserar och en signal hérs. Den upphér i fértid om
du berdr symbolen V/, 6ppnar ugnsluckan eller stiller
funktionsvéljaren pa 0.

Andra tillagningstid:

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

Radera tillagningstid:

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

Avbryta hela processen:
Stéll funktionsvéljaren pa 0.

Anvisning: Du kan dndra funktionen och temperaturen
dven under tillagningstiden



Avstangningstid
Du kan senareldgga 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 stéanger 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 ).

O &
02.15 16:45 11:30

* 170°

Apparaten stéller sig i vinteldge. Displayen visar
funktion, temperatur, tillagningstid 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 tiden dr slut stings apparaten av. Symbolen O
pulserar och en signal hors. Den upphor i fértid om du
berér symbolen V, 8ppnar ugnsluckan eller stiller
funktionsvéljaren pa 0.

Andra tillagningstidens slut:

Hamta timer-menyn. 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 héaller enheten pa en temperatur mellan 50
och 230°C 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 forstorda.

Anvisning: Du maste sla pa langtidstimern i
Grundinstéllningarna. — "Grundinstéliningar"
pé sidan 28

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.

@Q@@

04.00 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 ).
Enheten 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 Programautomatik

Programautomatik

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

Ugnen far inte vara for varm for maten du ska tillaga om
du vill fa bra slutresultat. Du far upp en anvisning pa
displayen om det finns risk fo6r det. L4t enheten svalna
och bdérja sedan om igen.

Anvisning till installningarna

Slutresultatet beror pa livsmedlens kvalitet och
storlek samt typen av form. Anvéand bra,
kylskapskalla 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 farg
maten ska ha, hur tjock maten &r, hur kétt och
grénsaker ska vara tillagade.

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

Dina favoritinstéllningar kommer upp som férslag
nésta gang.

Stektermometer

Vissa recept kraver stektermometer. Anvand
stektermometer till sddana recept.
— "Stektermometer" pé sidan 21

Valja matratt

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

Kategorier:
Gronsaker
Ugnsrétter
Fisk
Kott och fagel
Brdd, pizza och kakor
Torkning
Degséttning

Stalla in matratten

Du blir guidad igenom instéllningarna. Folj
displayanvisningarna.

Du anvéander vredet for att bladdra igenom de olika
nivaerna.

18

Vrid funktionsvredet till =8,
Tryck pa ll. Bekrifta med V.
Vilj kategori med vredet och bekrifta med V.

A WON =

Vélj den matratt du vill ha med vredet och bekrafta

med V.
Du far upp de olika instéllningarna pa displayen. Du
kan anpassa manga matréttsinstallningar som du vill
ha dem.
Vissa matréatter krdver att du anger vikten.
Tips: Tryck pa G, sa far du upp anvisningar om
tillbehor och tillagning.

5 Bekrifta instillningarna du vill ha med V. Fol;
displayanvisningarna.

Enheten ger signal nér tillagningstiden géar ut. Enheten
slar av uppvéarmningen.

A Varning - Risk fér skallning!

Det kan stromma ut varm anga ndr du dppnar luckan pa
enheten. Oppna forsiktigt luckan till enheten. Hall
barnen borta.

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

Fortsatt tillagning

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

Du far upp fragan om du vill lata maten ga klart pa
displayen.

Bekrifta med V.

2 Vilj enkel eller dubbel tillagningstid, om det
behovs.

3 Slapamed).

4  Vrid funktionsvredet till 0 ndr maten gatt klar.

Andra och avbryta
Instéllningarna géar inte dndra nér funktionen ar igang.
Vrid funktionsvredet till 0 om du vill avbryta.

Fa upp senaste programautomatiken

Enheten sparar de fem senaste matrédtterna med de
instdllningar du valt. Du kan spara av matrdtterna med
de valda instéllningarna som individuella recept.
Instdllningarna av de individuella recepten gér inte att
dndra i efterhand om du sparat avdem med funktionen
"Senaste programautomatik".—> "Individuella recept”
pa sidan 19

1 Vrid funktionsvredet till 8.
Du far upp Wl pa displayen.
Tryck pa W.
Vilj "Senaste programautomatik” med vredet och
bekrifta med V.

4  Vilj den matréatt du vill ha med vredet och bekréfta
med V.

5 Namnge och spara matratten. — "Namnge"
pa sidan 20



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.

Tryck pa ‘e

00.01z

* 170° 4

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 20
Anvisningar

- Registreringen av momentet bdrjar inte forrdn
enheten uppnétt 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.

Individuella recept sv

Programmera recept

Du kan programmera in och spara upp till 5
tillagningsmoment.

Vrid funktionsvredet till =8,

Tryck pa ll.

Vilj "Individuella recept" med vredet och bekrifta

med V.

Vélj ett ledigt minne med vredet.

Tryck pa \_.

Ange namnet under "ABC". — "Namnge"

pé sidan 20

7  Vilj férsta momentet med ).
Du far upp forst instillda ugnsfunktion och
temperatur. Du kan &ndra ugnsfunktion och
temperatur med vreden.

> el 2345

*170°

Vilj tidsfunktionsinstillining med ).

9 Stall in tillagningstiden du vill ha med vredet.

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

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

Ange kottemperatur for ett moment:

Vilj ndsta moment med . Still in ugnsfunktion och
temperatur. Tryck pa . Still in den kéttemperatur du
vill ha med vredet och bekrafta med /7.

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

19



sv Individuella recept
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
dubbel tryckning: infoga radbrytning:
>A kort tryckning: markdren at hoger
lang tryckning: omkoppling till normala
tecken
dubbel tryckning: infoga radbrytning:
&I Radera bokstéaver
2 Sparamed ).
- eller -

Anvi

Avbryt med X och ga ur menyn.

sning: Du kan anvédnda latinska skrivtecken, vissa

specialtecken samt siffror for att namnge.

Starta recept

20

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

* 170°

Anvisningar

Tillagningstiden borjar inte rdkna ned forrdn
enheten uppnétt instélld temperatur.

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

Satt i stektermometern om receptet innehaller
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.

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.



Stektermometer

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

A Varning - Risk for stotar!

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

A Varning — Risk for brannskador!

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

Obs!
Risk for skador pa stektermometern:

Anvand inte stektermometer till ugnsfunktionerna plan-
och kompaktgrill. Ta alltid ut stektermometern fore
anvandning av ugnsfunktionerna plan- och kompaktgrill.
Den gar att anvdnda med ugnsfunktionerna plangrill och
varmluft vid temperaturer upp till 250°C.

Obs!

Risk for skador pa stektermometern:
Stektermometern blir skadad vid temperaturer over
250°C. Stall aldrig in temperaturer 6ver 250°C nér du
anvéander stektermometer.

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

Satt aldrig in maten pa Oversta falsen nér du anviander
stektermometer.

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

Rengor stektermometern med fuktig trasa efter
anvandning. Maskindiska inte!

Satt stektermometern i maten

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

Stektermometern har tre méatpunkter.Férsék sticka in
hela stektermometern, om det gar. Stektermometern ska

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

Stektermometer sv

Kott: sétt i stektermometern péa sidan av det tjockaste
stillet tills det tar emot i kottet.

Om du steker flera kottbitar, satt stektermometern i
mitten av den tjockaste biten.

Fagel: sitt i stektermometern i tjockaste bréstdelen tills
det tar emot. Sétt i stektermometern pa tvéaren eller
langden beroende pa hur fageln ser ut. Nar det géller
fagel maste 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 vander
maten. Se till sa att stektermometern sitter ratt nar du
viant maten.

Drar du ur stektermometern nér funktionen ar p4, sa blir
alla instédllningar aterstidllda och du maste stélla in dem
igen.
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sv Stektermometer

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 . Still in den kirntemperatur 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
kdarntemperatur.—> "Grundinstéliningar" pé@ sidan 28

22

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 installt varde 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



Steklage sV

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
File 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

Steklage

Bara om du stéllt in ugnsfunktion Stekgrytfunktion.
Kréaver stekgryta, utdragssystem och varmarelement som
extratillbehor.

| steklage varmer ugnen upp med full effekt i ca 3
minuter. D& kan du t.ex. bryna péa biffar.

Tryck pa ?,. Stekldget gar igang. Du kan stélla in
stekldge flera ganger i foljd.

Vill du sla av steklaget tidigare, tryck pa 22, .
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sv Barnspérr

Barnsparr

Home Connect

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

- Du maste sla pa barnspéarren i
Grundinstaliningarna. — "Grundinstéliningar"
pé sidan 28

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

Aktivera barnsakringen

Forutsattning:
Funktionsvredet stat pa 0.

Tryck pad @ i minst 6 sekunder.

11:30

GAGGENAU 5

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

Sla av barnsédkringen

Forutséttning:
Funktionsvredet star pa 0.

Tryck pa & i minst 6 sekunder.

a

J*1

GAGGENAV
11:30

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

24

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 ar osiker.

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.

Foljande situationer slar av fjarrstart automatiskt:
om du 6ppnar luckan minst 15 minuter efter att
fjarrstart slog pa.

om du Oppnar luckan minst 15 minuter efter ugnens
funktionsslut.

24 timmar efter att fjarrstarten slogs pa.

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 6verféra de
installningar du vill till enheten.

Sla av fjarrstart: tryck pa 7.
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sv Home Connect

Home Connect-instéallningar

Du kan nidrsomhelst anpassa Home Connect till
individuella behov.

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

Grundinstallning Instéllningsalternativ

Beskrivning

Uppkopplingssétt LAN / WLAN

LAN/
WLAN

Du kan byta uppkopplingssétt mellan LAN-kabel och WLAN.

Folj anvisningarna for varje uppkopplingssétt i kap.
Instdlining.— "Instélining" pa sidan 24

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

Jjof--f>

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.

Fjarrdiagnos

Service kan accessa din maskin via fjarrdiagnos om du
hoér med dem, din maskin &r uppkopplad mot Home
Connect-servern och fjarrdiagnosen &r tillganglig i det
land dér du anvdnder maskinen.

Anvisning: Mer information samt anvisningar om

tillgangen till fjarrdiagnos i ditt land hittar du pa service-

/supportdelen till den lokala webbsajten: www.home-
connect.com
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Uppgiftskyddsinfo

Din enhets forsta uppkoppling mot ett Internet-anslutet
WLAN-nétverk overfor foljande 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 for eventuell féregaende aterstéllning till
fabriksinstéllningarna.

Forsta registreringen forbereder anvdndningen av Home
Connect-funktionerna och &r inte nédvandig forrdan du
vill anvdinda 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.



CE-dverensstammelseintyg

BSH Hausgeriate GmbH intygar att enheten med

Home Connect-funktion uppfyller grundkraven samt
ovriga gdllande bestdmmelser i direktiv 2014/53/EU.

Ett utforligt RED-6verensstimmelseintyg finns péa
Internet under www.gaggenau.com péa din enhets

produktsida bland dvrig dokumentation.

C€

2,4 GHz-bandet: 100 mW max.

5 GHz-bandet: 100 mW max.

BE BG CZ DK DE EE IE EL

Q ES FR HR IT cy 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 inomhusanvéndning

Home Connect

SV
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sV Grundinstallningar

Grundinstallningar

| grundinstéllningarna kan du anpassa din apparat

Berdr symbolen \_.

individuellt.
Stéll in grundinstéllningen med vredet.
1 Vrid funktionsvaljaren till S. Lagra med V/ eller avbryt med Xoch ldmna den
2 Vilj "Grundinstallningar" med vredet. aktuella grundinstéllningen.
3 Berdr symbolen V. 8 Vrid funktionsvéljaren till 0 fér att l1imna
4  Vilj in 6nskad grundinstilining med vredet. grundinstéliningsmenyn.

Andringarna &r nu lagrade.

Grundinstélining Instéllningsalternativ

Beskrivning

e 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, bekréfta
"P4" med V och vilj visningsalternativ med vre-
det.

Du far upp alternativen.

SEN @

Displayvisning Begransad*/standard Instéllningen Begrénsad visar bara det allra vik-
tigaste ett slag pa displayen.

Pekskarms farg Gra*/vit Vilja symbolfarger pa pekskdrmen

Pekskams-tonart Signal 1*/signal 2 /av Valj pekljud

Pekskdrms-tonstyrka  Lédge 1, 2, 3,4,5* 6,7,8

5

Stélla in volymen pa pekskéarmen

Snabbuppvarmning Pa*/Av Du uppnar instélld temperatur betydligt snabb-
)) are med snabbuppvarmning.
1{ Uppvéarmningssignal  Till* / Fran Signaltonen ljuder nér den onskade temperatu-
AN ren har uppnatts vid uppvarmningen.
'® Signal, volym Lage 1,2,3,4,5%6,7,8 Stélla in volymen pa ljudsignalen
r 1 Tid, format AM/PM / 24 h* Tidvisning pa 24- eller 12-timmarsformat
O,
Tid Ratt tid Stélla klockan
= Tidsomstéllning Manuell*/automatisk Automatisk omstéllning av klockan vid sommar-
@ ¥ /vintertid. Automatisk: stéll in vilken ménad,
dag, vecka som tidsomstallningen ska ske. Stall
in for bAde sommar- och vintertid.
Datumformat D.M.A* Stélla in datumvisning
=l :
kLI D/M/A
M/D/A

N
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Grundinstéllningar sV

Datum Aktuellt datum Stéll in datumet. Hoppa mellan ar/manad/dag
med .

Temperaturenhet °C*/ °F Stélla in temperaturenhet

Viktenhet kg*/oz. Stilla in viktenhet

Sprak Tyska* / franskal...] / engelska Vilja sprak for textdisplayen

Anvisning:

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

Sedan sténgs grundinstéllningsmenyn.

Fabriksinstallningar

Aterstill enheten till fabriksinstallning-
arna

Du far fragan: "Radera alla individuella install-
ningar och aterstélla enhten till fabriksinstall-
ningarna®?" bekrafta med V eller avbryt med X.
Anvisning:

Aterstilining till fabriksinstéliningarnar raderar
dven individuella recept.

Du far upp menyn "Férsta instéllningarna" nar
du aterstéllt fabriksinstéllningarna.

Demolige

Pa/Av*

Bara for presentationer. | demolédge fungerar
alla funktioner, men enheten varmer inte upp.

Instéllningen ska vara "Av" vid normal anvand-
ning. Du kan bara sl pé instéllningen inom
3 minuter efter att du anslutit enheten.

Langtidstimer

Saknas*/tillganglig

Tillgénglig: langtidstimern gar att stélla in.
— "Langtidstimer" pa sidan 17

BOBE @ B LESE

= Uppkoppling

&’ Koppla upp mot appen

{} Mjukvaruuppdatering

7 Fjarrkontroll

® Radera nitverksinstallningarna
L1 Enhetsinfo

Visa uppskattad tillag- Pa*/Av Pa: du far upp uppskattad tillagningstid med
ningstid med stekter- stektermometer pa displayen.
mometer
Barnsparr Saknas*/tillgénglig Tillganglig: barnspéarren gar att sla pa.
—> "Barnspérr" pa sidan 24
Hemnatverk wian Uppkopplingssatt Instéliningar fér uppkoppling mot hemnatverk

och mobila slutenheter.

Du far upp olika instéllningsalternativ beroende
pa uppkopplingsstatus.

* Fabriksinstallning
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sv Rengdring och skoétsel

Rengoring och skotsel

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 brannskador!!

Lamporna blir jattevarma nar de ar pa. Risk for
brannskador dven viss tid efter att du slagit av.Lat
lamporna svalna fére rengéring. Sla av belysningen vid
rengoring.

A Varning — Risk for personskador!

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

Rengodringsmedel

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

Anvénd

® inga skarpa eller repande rengoringsmedel

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.

Omrade
Ugnsutrymme

Rengoéringsmedel

Varmt vatten och diskmedel: rengér med
disktrasa och eftertorka med mjuk trasa.

Jattesmutsig ugn

Ugnsrengdringsgelspray (best.nr
00311860 hos service eller i onlines-
hopen).

Obs!

Den far inte hamna pa lucktatningen!
Den far inte verka langre &n 12 timmar!
Du inte far applicera den pa varma ytor!
Du maste skdlja ordentligt i vatten!

Folj tillverkarens anvisningar.

Ugnslampglaset

Varmt vatten och diskmedel: rengér med
disktrasa.

Lucktétningen

Varmt vatten och diskmedel: reng6r med
disktrasa, skrubba inte.

Ta inte bort!
Anvind inte metall- eller glasskrapa vid ren-
goring!

Stektermome- Torka av med fuktig trasa.

tern Maskindiska inte!

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

Ugnsstegarna Maskindiska, se kap. — "Ta ur

ugnsstegarna" pa sidan 31

Omrade Rengdringsmedel

Luckglasen Fonsterputs: rengdr med mjuk trasa eller
mikrofiberduk.

Anvind inte glasskrapal

Torka av med mikrofiberduk eller lattfuktad
trasa.
Vattorka inte!

Display

Rostfritt Varmt vatten och diskmedel: rengdr med
disktrasa och eftertorka med mjuk trasa. Ta
alltid bort kalk-, fett-, stiarkelse- och protein-
flackar direkt. Det kan uppsta korrosion
under sadana flackar. Service och aterfor-

séljarna har specialmedel for rostfritt.

Aluminium Rengor med mild fénsterputs.Torka ytorna
jamnt utan tryck med tvattpéls eller luddfri

mikrofiberduk.
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Girillspett, rote-
rande

(géller inte alla
ugnsmodeller)

Varmt vatten och diskmedel: rengér med
disktrasa eller -borste.

Blotlagg eller maskindiska inte grillspetts-
drivningen!

Utdragsskenor
(extratillbehdr)

Varmt vatten och diskmedel: rengdr med
disktrasa eller -borste.
Bl6tlagg eller maskindiska inte!

Baksten Borsta bort fastbrant.
(extratillbehor) Vatrengor aldrig bakstenen!
Stekgryta Varmt vatten och diskmedel: bl6tlagg och

(extratilloehor)

rengor med disktrasa eller -borste.
Maskindiska inte stekgrytan!

Mikrofiberduk

Mikrofiberduken med bikakestruktur passar mycket bra
for rengodring av émtaliga 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 pa en gang.



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

Ta ur ugnsstegarna

1 Lagg en diskhandduk i ugnsutrymmet for att skydda
emaljen mot repor.

Lossa de rafflade muttrarna (bild A).

B
i
7

1  Siétti ugnsstegarna ratt: langsidan uppéat. Héger
och vinster ugnsstegar ar identiska.

Ta loss ugnsstegarna (bild B).

B

—

Ugnsstegarna gar att maskindiska.

Satta i ugnsstegarna

2 Dra at de rafflade muttrarna.

Pyrolys (sjélvrengdring) sv

Pyrolys (sjalvrengoring)

A Varning - Brandrisk!

Losa matrester, matfett och steksky kan borja brinna
under ugnsrengoringen. Ta bort grovsmuts fran
ugnsutrymme och tillbehor fore pyrolysrengdring.

A Varning - Brandrisk!

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

A Varning - Risk for allvarliga personskador!

Enheten blir mycket varm vid pyrolysrengéring. Den
hoga viarmen forstor platars och formars non-stick-
beldggning och bildar giftiga gaser. Rengdr aldrig non-
stick-platar och -formar med pyrolysrengdring. Rengdr
bara emaljerade tillbehor samtidigt.

A Varning — Risk for brannskador!

Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid pyrolysrengdéring.
Oppna aldrig luckan och pilla inte pa lashaken fér hand.
Lat enheten svalna. Hall barnen borta.

A Varning — Risk for brannskador!!

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

Forbereda pyrolysen

Obs!
Brandrisk! Lésa matrester, fett och steksky kan bdrja
brinna. Torka ur ugnsutrymmet med fuktig trasa.

Ta bort grovsmuts och matrester ur ugnen.

Rengor lucktatningar, luckans insida och glas for
hand eftersom de delarna inte gar att
pyrolysrengoéra.

® Ta ut alla |8sa delar inuti ugnen. Ugnsstegarna &r
pyrolystaliga.Det far inte finnas ytterligare féremal i
ugnsutrymmet!

® Uttaget for extra virmeelement baktill i
ugnsutrymmet: se till sa att uttaget har tacklock.

® Stiang ugnsluckan.
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sv Pyrolys (sjélvrengdring)

Starta pyrolys

Vrid funktionsvredet till S.
Du far upp «* pa displayen.Bekrifta med V.

Du far upp avstédngningstiden nar pyrolysen &r klar.
Du kan flytta avstdngningstiden med vredet, om du
vill. Bekrifta med V.

4 Ta ut alla tillbehdr ur ugnsutrymmet och ta bort
grovsmutsen. Bekrifta med V.

5 Sla pa med P. Rengdringstiden rédknar ned pa
displayen. Om du flyttat avstdngningstiden sa
rédknar tiden ned till pyrolysstarten pa displayen.
Ugnsbelysningen &r slackt.

Enheten ger signal nér pyrolystiden gar ut.Du far upp en
displayindikering. Torka ur eventuell aska ur
ugnsutrymmet med fuktig trasa nédr enheten svalnat.

Anvisningar

- Den totala pyrolystiden bestar av rengérings- och
avsvalningstid. Tiden for resp. pyrolysmoment
réknar ned pa displayen.

- Ugnsluckan laser for din sdkerhets skull. Lucklaset
Oppnar nar temperaturen sjunkit under 200°C.

Beroende pa smutstyp kan du fa vita beldggningar pa
emaljytorna. Beldggningarna ar livsmedelsrester och
inte farliga. De paverkar inte funktionen. Du kan ta bort
dem med citronsyra och mjuk trasa, om det behdvs.
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Rengora tillbehor med pyrolys

Gaggenaus bakplatar och grillpannor har pyrolystalig
emalj. Vi rekommenderar emellertid att du tar ut alla
tillbehor ur ugnen fére pyrolysen for optimal
ugnsrengdring. Det d4r enda séattet att f& jamn
varmefordelning.

Vill du ta bort fastbréant pa bakplat eller grillpanna med
pyrolys, sd maste du félja anvisningarna nedan:

Anvisningar

- ta bort grovsmuts, steksky och matrester fore
pyrolysen. matrester, fett och steksky kan borja
brinna vid pyrolysen.

-  sétt bara in en bakplat eller grillpanna pa nedersta
ugnsfalsen!

— skjut in bakplaten eller grillpannan anda in.

- du far inte pyrolysrengdra grillgaller, grillspett,
gjutjarnsstekgryta, baksten, stektermometer eller
andra tillbehor samtidigt.

- grillpannor med rostfria kontakter kan bli
missfargade av pyrolysen! Det paverkar inte
funktionen.



Felsdokning

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

Felsdkning sv

A Varning — Risk for stotar!

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

Fel Mojlig orsak

Atgird

Apparaten fungerar inte, ingen indike-

Stickproppen &r inte instucken.

Anslut apparaten till elnétet

ring i displayen. Strémavbrott

Kontrollera om andra koksapparater funge-
rar

Sakringen &r trasig

Kontrollera i sdkringsskapet att sékringen
for apparaten ar felfri

Felaktig instélining

Koppla fran sédkringen for apparaten i sék-
ringsskapet och koppla till igen efter ca 60
sekunder

Apparaten gér inte att starta

Ugnsluckan ar inte riktigt stangd

Sténg ugnsluckan.

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

Sla av barnsparren —  "Barnspérr”
péa sidan 24

Enheten stings av automatiskt

Sikerhetsavstingning: Du har inte gjort Bekréfta meddelandet med V/, Sting av

nagon ny instéllning pa éver 12 timmar. 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

Felmeddelande "Exxx"

Vrid funktionsvredet till 0 vid felmeddelande;
slocknar displayen sa var det ett engangs-
problem. Om felet uppstar igen eller dis-
playen fryser, kontakta service och ange
felkoden.

Stromavbrott

Enheten klarar ndgra sekunders stromavbrott.
Funktionen gar igdng igen.

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

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

Demo-lage

Far du upp X pa displayen, sa ar 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.
—> "Grundinstéliningar" p& sidan 28
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sv Service

Byta ugnslampa

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

A Varning - Risk for stotar!

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

A Varning - Risk for brannskador!!

Lamporna blir jattevarma nér de &r pa. Risk for
brannskador dven viss tid efter att du slagit av.Lat
lamporna svalna fére byte.

Anvisning: Ta alltid ut den nya halogenlampan ur
forpackningen med en torr duk. D4 foérlangs lampans
livslangd.

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

2 Dra ut halogenlampan. Sétt in den nya
halogenlampan.

Fall upp lampskyddet och skruva fast det.

Koppla in sdkringen i sdkringsskapet igen.

Byta ut glasskydd

Om lampskyddet i ugnen &ar skadat maste det bytas ut.
Lampskydden kan kdpas hos kundservicen. Ange i s&
fall din enhets E-nummer och FD-nummer.
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Service

Om enheten 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 fullstédndigt serienummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD-nr) nér du ringer, sa att vi kan
ge dig ratt rad. Du hittar typskylten med infon nér du
Oppnar luckan.

@ | E-NI: FD: ZNr: |

Type:

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

E-nr FD-nr

Service

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning 6ver Servicestillen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 08-7341370

Lita pa tillverkarens kunnande. D4 vet du att det ar
utbildade servicetekniker som gor reparationen med
originalreservdelar till din vitvara.

Produkt innehaller ljuskéllor i energieffektivitetsklass G.



Tabeller och tips

Anvisningar

Forvarm alltid enheten.
D4 far du bast slutresultat.De angivna
tillagningstiderna géller forvdrmd enhet.

De angivna vardena ar bara riktvdarden. Den verkliga
tillagningstiden beror pa livsmedlens kvalitet,
temperatur, vikt och tjocklek.

Tabellerna anger temperatur- och/eller tidsintervall.
Borja med det ldgsta vardet. Vilj langre tid ndsta
gang, om det behdvs.

Lagre temperatur ger jAmnare slutresultat.Stéll in
en hogre temperatur nista gang, om det behovs.

Uppgifterna ar baserade p& normalportioner for 4
personer. Vill du gora mer, rdkna med langre
tillagningstid.

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

Du kan anvdnda alla slags eldfasta formar. Stéll
formen mitt pa grillgallret. Du kan dven anvédnda
grillpannan eller glasformen till stora stekar.

Lagg inte for tatt pa grillgaller och bakplatar. D& far
du inte optimal vdrmecirkulation.

Du kan ta bort sidogallren nar du tillagar stora
stycken.Stéll grillgallret direkt pa ugnsbotten och
séatt grillmaten eller stekgrytan péa grillgallret. Lagg
inte grillmaten eller stall inte stekgrytan direkt pa
den emaljerade botten.

Oppna bara ugnsluckan till den férvirmda ugnen ett
kort tag for att snabbt fylla ugnsutrymmet.

Falsnumreringen borjar nedtill p4 enheter med 4
falsar. Vardena inom parentes géller enheten med 5
falsar.

Stall glasformar pa torrt underlag nar du tar ut dem,
aldrig pa kallt eller vatt underlag. Glaset kan
spricka.

Vissa ugnsfunktioner saknas pa nagra
ugnsmodeller eller kraver extratillbehor.

Tabeller och tips sv

Ugnsfunktion varmluft eco:

Effektsnal varmluftsfunktion for kakor, kott, pajer
och gratdnger. Anvander restvdrmen optimalt.
Komfortfunktionerna ar av (t.ex.
ugnsbelysningen).Det gar bara visa
ugnstemperaturen vid uppvarmning. Ugnen
forvarmer inte.

Satt in maten i kall och tom ugn och sla pa angiven
tillagningstid. Hall luckan stédngd vid tillagning. D&
slipper du varmeforluster.

Plan grill och plan grill + varmluft

De har ugnsfunktionerna kan ha en
temperaturskillnad mellan vald, instélld temperatur
och verklig ugnstemperatur. Orsaken &r att grillning
och gratinering ar snabba tillagningsmetoder med
hoga temperaturer. Darfor véljer enheten alltid
hogre temperatur &n vald for att bryna eller griljera
matens yta.
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sv Tabeller och tips
Gronsaker
® Ugnsgronsaker dr ett bra alternativ till stekta ® Gronsakerna passar som varm och kall férratt,
gronsaker. Smakdmnena blir koncentrerade och vegetarisk huvudrétt eller som tillbehor till fisk och
grillsmaken ger mycket arom. Dessutom &r kott.
tillagningsmetoden valdigt fettsnal. ® Anvind gratangform till smaportioner (2 - 3 pers.)
® Putsa gronsakerna och vind ned med lite olja i en och still den péa grillgallret. Anvdnder du glasform/
bunke. Lagg i eldfast form eller glasform/grillpanna grillpanna s& branner maten fast eller blir torr.
och sprid ut jamnt. ® Folj alltid tillverkarens anvisningar pa fryst
® Ro6r om minst en gang under tillagningen. Krydda fardigmat.
efter tillagningen och stré éver farska 6rter som du
vill ha det.
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Gronsaksspett Grillgaller + 3 (4) 220 T o4¢ Skar till traspetten s& kort som méjligt eller
grillpanna lagg dem i bl6t 6ver natten, annars férkolnar
de.
Recepttips: paprika, 16k, majs (tillagad),
kérsbarstomater, zucchini
Gron sparris, Glasform/ 3 (4) 220 T 6-10% Recepttips: krydda med I8k, olja, vinger,
grillad grillpanna salt och peppar.
Rotsaker Glasform/ 3 (4) 200 % 30* Recepttips: mordtter, selleri, kalrot, rodbe-
grillpanna 3(4) 250 e 15-20* tor, krydda med olja, vitlok, salt och peppar.
Pumpklyftor Glasform/ 3 (4) 200 20-30* Recepttips: krydda med olja, vitlok, ingefara,
grillpanna spiskummin, salt och peppar.
Antipasti Glasform/  3(4) 200 30* Recepttips: krydda med balsamvindger som
grillpanna 3(4) 250 e 15-20* duringlar 6ver ndr gronsakerna fortfarande
&r varma.
Escalivada Gratingform 4 (5) 250 - 15* Recepttips: aubergine, 16k, tomater, paprika,
(medelhavsinspire- olja. Gott bade varmt och kallt.
rade ugnsgronsa-
ker)
Ratatouille Glasform/ 3 (4) 200 - 30-40*  Recepttips: strd pa parmesan mot slutet.
grillpanna
Ugnstomater Gratéangform 2 (3) 120 % 60 Recepttips: 1agg kdrsbérstomater eller
tomatskivor, rosmarin och vitlok i formen
och och ringla 6ver olja och lite honung.
Skalla och fla tomaterna forst, om du vill.
Endivesallad Gratéangform 2 (3) 180 % 25-30 Recepttips: dela, krydda, linda in i kokt
skinka, hall 6ver gradd- eller béchamelsas
och strd over ost.
2 (3) 190 & 45 -50 Ingen forvdrmning, 6ppna inte luckan.
Fyllda paprikor, Grating- 2(3) 190 . 50 Recepttips: fyll med kokt ris, matvete eller
vegetarisk form/stek- linser och 16k, ost, 6rter och kryddor.
gryta
Fyllda zucchini, Glasform/  2(3) 180 . 40 Recepttips: fyll med rivna morétter, varlok,
vegetarisk grillpanna getost, vitldk, timjan, salt och peppar, stro
dver parmesan.
Gronsaksgraténg Gratangform 2 (3) 180 40-50 Forvall/blanchera gronsaker och 6vriga
ingredienser.
Gronsaksburgare,  Plat + bak- 2 (3) 220 12-15*
djupfryst platspapper

*

Vand efter halva tillagningstiden.
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Tillbehor och matratter

Tabeller och tips sv

® De vanligaste ugnstillbeh6ren innehéaller potatis, ® Mat som passar fér ugnstillagning ar framforallt
t.ex. potatisgratdng. Du kan dven go6ra ugnstillbehdr gratinerad som gratdnger. Den passar dven for mat
som du i vanliga fall brukar géra pa spisen, t.ex. med degbotten som t.ex. pizza, "flammkuchen” (16k-
rarakor och stekt potatis. Fordelen med det hér och flaskpaj) och aggréatter med fylining som t.ex.
tillagningssattet: det gar att géra stora méangder tortilla.
sa'mtldlgt, det osar mindre i kéket och det gar at ® Anvind eldfast form till smaportioner (2 - 3 pers.)
mindre fett. u A .
och stéll den pa grillgallret. | glasform/grillpanna
® Ett jatteviktigt ugnstillbehdr ar ost. Osten ger bra branner smaportioner fast eller blir torra.
komplement till vegetariska réitt.er, ka_n bli till forratt ® F&lj alltid tillverkarens anvisningar pa fryst
eller snacks, allt beroende pa tillagningssaittet. fardiamat.
9
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Tillbehor
Potatis pa Gratiéngform 2 (3) 200 . 40-60*  Fyll en gratingform med 2 cm havssalt.
saltbadd Lagg i sm3, oskalade potatisar och pensla
dem med olivolja.
Klyftpotatis Bakplat + 2 (3) 200 % 15* Recepttips: klyfta potatisen, krydda med
Bakplats- olivolja, paprika och salt.
papper
Pommes frites, Bakplat + 3(4) 200 % 15-20*  Recepttips: smorj lite, krydda efter tillagning
farsk Bakplats- med salt, paprika- eller currypulver.
papper
Pommes frites, Bakplat + 3(4) 220 % 14*
djupfryst Bakplats-
papper
Potatisgrating Gratingform 2 (3) 180 % 35
2 (3) 190 & 55-60 Ingen forvdrmning, 6ppna inte luckan.
Rarakor Bakplat 2(3) 175 % 20-30*  Smorj platen ordentligt, tryck ut rarakorna,
2 (3) 200 :: 20-30* pensla med lite olja. Vand 1 ggn.
Stekt potatis grillpanna 2 (3) 180 % 30-45*  Fettsnal tillagning.Sprid ut i grillpannan, rér
om flera ganger.
Baconlindad getost Glasform/ 2 (3) 220 % 8-10 Farsk getost eller getcamembert passar
bakplat 3(4) 2920 e 8-10 bra.
Getost med honung Glasform/ 2 (3) 200 % 8 Recepttips: ringla lavendelhonung &ver
bakplat 3(4) 200 e 8 farsk getost eller getcamembert och stro
Over pinjendtter.
Ugnsbakt camem- Plat + bak- 2 (3) 180 % 15-20 Baka av tills paneringen bdrjar bukta.
bert, platspapper
panerad, féarsk
Ugnsbakt camem- Plat + bak- 2 (3) 180 % 15-20 Baka av tills paneringen borjar bukta.
bert, platspapper 2 (3) 200 15
panerad, djupfryst
Mozzarella Sticks, ~ Plat + bak- 2 (3) 180 % 10
djupfryst platspapper
Feta Bakplat 2(3) 250 & 12 Recepttips: ligg i form med olja, tomater,
16k, vitlok och rosmarin och krydda med salt
och peppar.
Ugnsbakt ost, farsk  Bakplat 2 (3) 180 % 20 Shitta ett kryss i mjukosten efter 10 min. och

tryck upp. Formen ska helst inte vara storre
an osten, sa att den inte flyter ut.

*

Vand efter halva tillagningstiden.
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sv Tabeller och tips

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Matrétter
Tortilla Gratédngform 2 (3) 160 o 25 Recepttips: med paprika, oliver, 16k, Ser-
rano-skinka och Manchego-ost.
Bondomelett Gratangform 2 (3) 160 % 40 Recepttips: med grén och vit sparris till gra-
vad lax.
Frittata Gratingform 2 (3) 190 . 45-50  Recepttips: med spenat, 16k och rikor.
Enchiladas, Glasform/  2(3) 200 - 15-20
gratinerade grillpanna
Lasagne Gratéangform 2 (3) 175 % 35 Recepttips: klassisk eller vegetarisk med
grillgronsaker och buffelmozzarela.
2(3) 180- 190 03 55-60 Ingen forvdrmning, dppna inte luckan.
Makaronilada Gratangform 2 (3) 180/ 220 % 10-20 Hoj temperaturen till 220°C efter 10 min.
och gratinera i 10 min. for knaprig ost-
skorpa.
Kéasespatzle (ty. ost- Gratdngform 2 (3) 180/ 220 % 30 Varva nykokt spatzle och rivost i formen.
pasta) Avsluta med ost och rostad 16k och hoj tem-
peraturen till 220°C i 5 min.
Varrullar, Bakplat+  2(3) 225 + 18- 20*
djupfryst Bakplats-
papper
Sma varrullar, Bakplat+  2(3) 225 + 10*
djupfryst Bakplats-
papper
Pizza, farsk Bakplat 2 (3) 230 - 250 . 10-15 Bakplat, l4tt inoljad.
Pizza, forgraddad Bakplat + 2 (3) 230 + 6-8
Bakplats- 2 (3) 230 __  6-8
papper
Pizza, djupfryst Grillgaller 2 (3) 200 % 11-13
2 (3) 220 . 11-13
Amerikansk pizza  Bakplat 2 (3) 200 . 20-24 Ingen foérvarmning!
(tjock botten)
djupfryst
Flammkuchen (I6k-  Bakplat 2 (3) 250 . 8-10 Recepttips: klassisk eller med getost, par-
och baconpaj), maskinka, fikon och varlok.
farsk
Flammkuchen (16k-  Bakplat + 2 (3) 250 + 7
och baconpaj), Bakplats-
forbakad papper
Flammkuchen (16k-  Grillgaller 2 (3) 200 + 10-12
och baconpaj), 2 (3) 230 —__ 8-10
djupfryst
Ostpaj Tarteform  2(3) 200 . 20+20  Forgriadda botten 20 min., ligg pa massan
pa botten och gradda ytterligare 20 min.
Lokpaj Bakplat 2 (3) 200 —__ 30-40

*

Vand efter halva tillagningstiden.

38



Tabeller och tips sv

Fisk
® Fisk ska (av hédlsoskal) ha en innertemperatur pa ® Skinnfiléer: lagg fisken med skinnsidan upp, sa
minst 62 - 70°C efter tillagningen. Det &r dven bevarar du struktur och smak béttre.
perfekt kokpunkt. ® Kapa traspetten eller blétlagg 6ver natt innan du
® Salta fisken efter tillagningen. Det bevarar den trar pa dem, annars forkolnar de.
naturliga smaken och drar ur mindre vatten. ® Folj alltid tillverkarens anvisningar pa fryst
® Oljain grillgaller och plat lite, sa fastnar inte fisken. fardigmat.
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Rikspett, Grillgaller + 3 (4) 180 - 10*
farsk grillpanna
Rakspett, Grillgaller + 3 (4) 180 R Pl
djupfryst grillpanna
Fiskspett Grillgaller + 3 (4) 200 - 12* Anvind fasta fisksorter, t.ex. havslax, réd-
grillpanna fisk, torsk.
Forell, hel Bakplat 3(4) 200 - 220 R T Recepttips: fyll med citron, vitlék och per-
silja.
Dorada, hel Grillgaller + 3 (4) 200 - 220 "7 20-25*  Recepttips: fyll med citron, vitlk och timjan
grillpanna eller somrig mynta. Snitta skinnet diagonalt
Bakplat 3(4) 190 % 20-25*  padoradan.
Laxkotlett Grillgaller + 3 (4) 250 & 10-12 Recepttips: marinera i lime, salt, peppar och
grillpanna vitlok.
Bakplat 2(3) 200 + 10-12
Tonfiskkotlett Bakplat 2 (3) 200 % 8-10 Recepttips: krydda i asiatisk stil med soja-
sas, sesamolja, ingefadra, honung, vitlok,
chili och korianderfron.
Fiskpinnar, Plat + bak- 2 (3) 220 + 15-17*
djupfryst platspapper
Blackfiskringar, Plat + bak-  2(3) 220 . 8-12
djupfryst platspapper

*

Vand efter halva tillagningstiden.
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sV Tabeller och tips
Kott
® Anvand stektermometer for battre kontroll. ® Anvind grillpanna eller stekgryta till stora stekar
Anvisningar och optimala sluttemperaturer hittar du och tillagningsséatt som kraver mycket vétska vid
i kap. — "Stektermometer" pé sidan 21. brasering.
® Vilotid: lat kottet vila ytterligare 10 - 15 min. efter ® Lat helst marinaden dra 6ver natt och ta bort allt
tillagning. Det far kottet att "slappna av”. fore bréasering eller grillning, t.ex. med knivrygg
Kottsaftcirkulationen avtar och kottet slapper eller sked. Annars branner érter och kryddor fast.
mulndre vatska nar du skar upp det. S_tor.a . ® Om steken blivit for hart stekt och delvis brand,
kottstycken som t.ex. stekar kan du vila i ugn. Sma " a A
X - . ) sdnk temperaturen ndsta gang och kontrollera om
som t.ex. biffar kan du tdcka med folie och vila ..
.. du valt réatt fals.
utanfor ugnen.
. A . . ® Om steken &r tillagad, men skyn brént fast, anvand
® Gor du sméaportioner (2 - 3 pers.), anviand helst en . S N ..
. . . ) en mindre stekgryta och tillsdtt mer viatska nésta
eldfast form s& att maten inte brénner fast eller blir . 2 . .. .
gang. Om skyn &r vattnig, anvdnd en stérre
torr. stekgryta och tillsdtt mindre vatska.
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funktion ningstid
i min.
N6t
Notstek Glasform/  2(3) 180 + 90 - 120*
(1,5 kg) grillpanna
Rumpsteak, rosa Glasform/ 2 (3) 200 % 30 Kéttemperatur 65°C
(500 g) grillpanna 9 (3) 200 &  45-45  Kottemperatur 65°C.
Ingen forvdrmning, 6ppna inte luckan.
Rostbiff/ryggdel (1 Glasform/ 2(3) 230/ 180 % 25-35** Recepttips: passar bra med béarnaisesas
kg) grillpanna eller kallskuren med remouladsas och stek-
- blodig potatis.
- rosa Glasform/ 2 (3) 230/ 180 35 - 45**
grillpanna
- genomstekt  Glasform/ 2 (3) 230/ 180 50 - 60**
grillpanna
Flask
Flaskfilé, hel (400 g) Glasform/ 2 (3) 230/ 180 % 20-25** Recepttips: marinera med olja, vitlok och
grillpanna persilja.
Flaskfilé Glasform/ 2 (3) 180 + 30 Kottemperatur 70°C.
(250 g) grillpanna 2 (3) 180 &%  40-45  Kottemperatur 70°C.
Ingen férvdrmning, 6ppna inte luckan.
Flaskmedaljonger ~ Glasform/  2(3) 210 & 12-15*  Recepttips: ligg i en klick smér och en ros-
grillpanna marinkvist strax innan du ska ta ut glasfor-
men/grillpannan och 14t allt ga klart i
ugnen.
Flaskstek - fiol (1 kg) Glasform/ 2(3) 230/ 180 % 45 - 50**
grillpanna
Flaskstek - karré Glasform/ 2 (3) 230/ 180 % 85 - 95**
(1,5 kg) grillpanna 2 (3) 230/ 180 & 70-80**
Flaskstek med sval/  Girillgaller + 2 (3) 180/ 200 & 60 - 70***
knaperstekt sval grillpanna
(1,5 kg)
Flasklagg Grillgaller + 2(3) 150 / 200 & 40 - 45*** Snitta svalen i rutor, s& att den blir frasig.
grillpanna
Kassler (1 kg) Glasform/ 2(3) 180/ 160 + 50-60**
grillpanna

*

* %

Bryn forst pa runtom i stekpanna/-gryta pa héllen.

Bryn pa kottet pa hog viarme, sdnk temperaturen efter 15 - 20 minuter.

*** Tillaga kéttet pa lag temperatur, héj temperaturen de sista 15 - 20 minuterna.
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Matratt

Tillbehor

Fals

Temperatur
i°C

Ugns-
funktion

Tillag-
ningstid
i min.

Anmaérkningar

Natad stek

Glasform/
grillpanna

230/ 180

*

65 - 70***

Grillgaller +
grillpanna

230/ 180

75 - 80***

Kalv

Kalvstek (1,5 kg)

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

230/ 180

50 - 60***

Kalvlagg

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

150/ 180

50 - 60***

Kalv, bakdel

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

160-170

20

Fylld kalvbringa

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

120-130

120

Vilt

Vildsvinsstek

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

170

60 - 90*

Recepttips: marinera 6ver natten med olja,
vitlok, senap och fransk ortkrydda.

Radjursstek

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

170-180

60 - 80

Radjurssadel

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

165-175

20

165-175

20-25

Kaninstek

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

180

15-25*

Recepttips: marinera med vitlék, rosmarin,
olivolja och bra balsamvindger.

Lammbog
- rosa

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

180-190

100*

- genomstekt

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

180-190

120*

Recepttips: marinera 6ver natten med oliv-
olja, vitlok, rosmarin och citronskivor.

Lammlagg

Glasform/
grillpanna,
stekgryta

180 - 200

35-45

Annorlunda

Kéttbullar (2 80 g)

Plat + bak-
platspapper

200

30-35

Ju plattare kottbullarna &r, desto snabbare
gér de att tillaga. Passar bra for stora mang-
der.

Kottbullar, stekta
(280g)

Plat + bak-
platspapper

200

20

Vackert brynta och saftiga kottbullar: stek
forst pa i stekpanna och kér sedan in i
ugnen.

Smakottbullar
(a25¢9)

Bakplat +
Bakplats-
papper

200

25-30

Recepttips: jattebra forberedelse for t.ex.
frikadeller i tomatsas, kottbullar, tyska
"Konigsberger Klopse™.

*

* %

Bryn forst pa runtom i stekpanna/-gryta pa hallen.

Bryn pa koéttet pa hog varme, sank temperaturen efter 15 - 20 minuter.

*** Tillaga kottet pa lag temperatur, h6j temperaturen de sista 15 - 20 minuterna.
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Smakottbullar, stekta Bakplat + 2 (3) 200 % 15 Recepttips: satt kéttbullar av lamm- eller
(a259) Bakplats- kaninfars pa spett och servera med myntay-
papper oghurt eller fikonsenap.
Kottfarslimpa, farsk  Grillgaller + 2 (3) 160 60 Anvand stektermometer (kottemperatur
(700 g) grillpanna 67°C).
Baconskivor Bakplat + 3(4) 180 8-10 Ta ut och lagg péa hushallspapper.
(stekflask), tunt Bakplats-
papper
Baconskivor Bakplat + 3(4) 190 % 8-12
(stekflask), tjockt Bakplats-
papper
Kottfarsfyllda papri-  Gratang- 2 (3) 190 . 55-60  Recepttips: fyll med kottfirs och tillaga i
kor form/stek- tomatsas.
gryta

*

* %

Bryn forst pa runtom i stekpanna/-gryta pa héllen.

Bryn pa kottet pa hog varme, sdnk temperaturen efter 15 - 20 minuter.

*** Tillaga kéttet pa lag temperatur, héj temperaturen de sista 15 - 20 minuterna.

Fagel
® Anvand stektermometer for battre kontroll. Stick ® Picka skinnet under vingarna pa anka och gas, sa
inte in den i mitten (halrum), utan mellan buk och att fettet kan rinna ut.
lar.Yiterligare anvisningar _OCh optimala ® Anvind stekgryta eller annan eldfast form till
sluttemperaturer hittar du i kap. u R i . a
., v oA matrdtter som krdver mycket vétska vid brédsering.
— 'Stektermometer” pa sidan 21. Samma sak géller kétt som avger mycket fett, t.ex.
® Fageln blir valdigt knaprig och brun om du penslar gasstek.
med smor, saltvatten, steksky eller apelsinjuice i
slutet av stektiden
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmaérkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Anka, hel Grillgaller + 2 (3) 160/ 180 - 75* Recepttips: fyll med apelsiner, dpplen eller
(1,5-2kg) Grillpanna/ torkad frukt.
stekgryta
Ankbrost Stekgryta/  2(3) 190 & 925-35 Shitta skinnet i rutor.
gratangform
Gas, hel (5 kg) Grillgaller + 2 (3) 160/ 190 + 110 - 130* Recepttips: fyll med dpplen, [6k och mejram
Grillpanna/ 2 (3) 160/ 190 - 110 - 130* och bind upp.
stekgryta
Kalkon, hel Grillgaller + 2 (3) 200/ 160 % 120 - 180*
Grillpanna/ 2 (3) 200 / 160 —__ 120-180*
stekgryta
Kyckling, hel Grillgaller + 2 (3) 190 % 70-80 Forvarm.
(1kg) grillpanna 2 (3) 190 & 70-80
(enligt EN 60350-1)
Kycklingklubbor Grillgaller + 3 (4) 220 R To Receptips: asiatisk marinad med sojasas,
grillpanna 3(4) 220 S 30** honung, chili, vitlék, ingefara, spiskummin,

limecest, koriander.

*

* %
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Tillaga kottet pa lag temperatur, hoj temperaturen de sista 15 - 20 minuterna.

Vand efter halva tillagningstiden.
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Kycklinglar Grillgaller + 3 (4) 220 Tk L&gg skinnsidan upp nér du vént, sa blir den
grillpanna 3(4) 220 ey 30** knaprig.
Marinera med olja, rosmarin, citronskivor
och vitlok.
Kycklingbrost Grillgaller + 2 (3) 200 % 20-25 Recepttips: gnid in med tandooripasta fére
grillpanna tillagning.
2 (3) 200 03 50 Ingen forvdrmning, 6ppna inte luckan.
Kycklingnuggets, Bakplat + 2(3) 200 + 15**
djupfrysta Bakplats-
papper
Vaktelbrost Bakplat 3(4) 220 & 10-12 Gnid in olja och kryddor, t.ex. paprika, tim-
jan, enbar och vitldk.
Vaktel, hel Grillgaller + 3 (4) 200 %" 20-25  Gnid in olja och kryddor, t.ex. paprika, tim-
(2150 g) grillpanna jan, enbar och vitlok.

*

* %

Tillaga kottet pa lag temperatur, hoj temperaturen de sista 15 - 20 minuterna.

Vand efter halva tillagningstiden.

Grilla och rosta

Grilla alltid med stangd ugnslucka. ® Anvinder du traspett, sa kan de férkolna. Férhindra
Anvand grillpannan med ilaggsgaller vid grillning d"et genom gtt ?k:.a.ra till spettgn sé kort ?om méjligt,
. .. . .. A . lagga dem i bl6t 6ver natten innan du satter pa
(tillbehor eller extratillbehdr beroende pa version). . ; .
Hall ca 1 dl vatten i grillpannan, sa samlar du u ingredienserna eller anvinda metallspett.
grilip ' PP
kottsaften och haller ugnen ren. Héller du i for ® Anvind den effektsnala ugnsfunktionen
mycket vatten, sd paverkar du tillagningsresultatet Kompaktgrill fér sma méngder. D& virmer bara
eftersom det blir for mycket vattenanga. mittdelen pa grillen upp. Ladgg grillmaten mitt pa
® Grillbitarna ska helst vara lika tjocka, minst 2 till 3 grillgallret.
cm. Da far de jamn farg och forblir riktigt saftiga.
Grilla alltid kottet utan salt.Lédgg grillbitarna direkt
pa gallret.
Matratt Tillbehor Fals Tempera- Ugns- Tillag- Anmarkningar
turinstall- funktion ningstid
ning i min.
i°C
Sidflask, Grillgaller + 2 (3) 230 T 18-207
skivat grillpanna 2 (3) 230 oy 18- 20*
Schaschlik Grillgaller + 3 (4) 190 & 16*
grillpanna
Bratwust Grillgaller + 3 (4) 270 - 10*
grillpanna
Merguez Grillgaller + 3 (4) 250 & 12*
grillpanna
Revbensspijill, Grillgaller + 3 (4) 200 - 220 T 04
férkokta grillpanna 3(4) 200 - 220 ey 24*
Revbensspijll, Grillgaller + 3 (4) 220 T 40% Recepttips: lagg in i olja, senap, balsamvin-
rda grillpanna 3(4) 2920 ey 30* ger, honung, vitlok, Worcesterséas, tomat-
puré och Tabasco.
Kycklingsaté Grillgaller + 3 (4) 250 %" 10-14*  Servera med jordnétssas.
grillpanna

*

**

Vand efter halva tillagningstiden.

Gratinera tills du far den farg du vill ha.
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Matratt Tillbehor Fals Tempera- Ugns- Tillag- Anmarkningar
turinstall- funktion ningstid
ning i min.
i°C
Halloumi Grillgaller + 3 (4) 250 & 5-8 Halloumi &r en halvhard ost som anvénds i
(grillost) grillpanna det turkiska och grekiska koket. Den &r
suverén att grilla.
Rostat bréd Grillgaller 3 200 ™™ 2:80-8  Fo6rvdarm max. 5 minuter. Limna inte enhe-
(enhetsbredd ten, risk att du brénner brodet.Grilla alltid
60 cm) med stdngd lucka.
Rostat bréd Grillgaller 4 200 T 2.2:30  Férvdarm max. 5 minuter. Ldmna inte enhe-
(enhetsbredd ten, risk att du branner brodet. Grilla alltid
76 cm) med stdngd lucka.
Hawaiitoast Plat + bak- 3 (4) 190 & 8-10**
platspapper
Croque Monsieur  Plat + bak- 3 (4) 190 & 8-11*
platspapper
Krutonger Bakplat 2 (3) 180 % 15* Recepttips: blanda farskt, vitt brod med oliv-
olja, vitlok och rosmarin.
Ta inte fér mycket olja och hall 6ver strax
innan du ska &ta, annars suger krutongerna
upp for mycket. Vand flera ganger.
Griadda maring Springform 2 (3) 220 - 250 T 4.5 Ldmna inte enheten, risk att du branner mar-
angen.
Baconlindade katrin- Plat + bak- 3 (4) 200 -t 8-10 Smakar dven jittegott med dadlar eller apri-
plommon platspapper koser.

*

* %

Vand efter halva tillagningstiden.

Gratinera tills du far den féarg du vill ha.
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Bakverk

Vi rekommenderar morka metallformar eftersom de
absorberar virmen battre. Stéll formen mitt pa
grillgallret.

Smora platen om du bakar smakakor utan
bakplatspapper.

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

Graddar du pa flera falsar, sa &r det normalt att

Tabeller och tips sv

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

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

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

Du far inte kortare baktid med hogre temperatur,
det &r battre att vélja en lagre temperatur.

Kakan faller ihop: anvdnd mindre vitska eller sank

platar du sétter in tillsammans inte nédvéandigtvis temperaturen 10°C. Oppna inte ugnsluckan fér

blir fardiga samtidigt. Lat de nedre platarna ga klart tidigt.
lite langre eller sitt in dem tidigare i enheten nésta . o . X
gang ® Kakan reser sig bara i mitten: smdra kanten pa

. formen.
® Lat bakverken svalna pa galler innan du skér upp. ) . . ) i
® Lossnar inte kakorna fran platen, sétt in platen ett

slag i varm ugn och lossa kakorna nédr de ar varma.

® Lossar inte kakan nar du stjdlper upp formen, lossa
kanten pa kakan med kniv. Stjéalp upp kakan en
gang till och tdck formen med en blét, kall handduk.
Smora och strda formen ordentligt nésta gang.

® Folj alltid tillverkarens anvisningar pa férgraddade
frysvaror.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmaérkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Kakor
Cheesecake Springform 1 (2) 160 - 165 * 70-75
1(2) 160 - 165 . 70-75
1(2) 160 - 165 ¥ 85-90
1(2) 160 - 165 . 80-90
1(2) 160- 165 ¥ 40-45 Lag cheesecake med hélften kesellamassa.
Sockerkaka Springform 2 (3) 160- 170 50-60
2 (3) 160 - 170 . 50-60
Formkakor Formbrods- 2 (3) 160- 170 % 60 - 65 Sétt med langsidan inat ugnen for jamn
form 2 (3) 160 - 170 _  55-60  gréddning.
Gugelhupf, Napfkuchen- 1(2) 165 % 30 Recepttips: klassisk Gugelhupf eller med
Napfkuchen form bacon och valnétter.
1(2) 170 3 55 Ingen férvdarmning, 6ppna inte luckan.
Smakakor Bakplat 2 (3) 165-170 * 20-30 Smora platen lite.
2 (3) 165 - 170 . 40-50
Rulltarta Bakplat + 2 (3) 190 % 6 Stjélp upp pa sockerstrott bakplatspapper
Bakplats- och rulla samman.
papper
Biskvibotten Springform 2 (3) 150 % 40-45 Lagg bakplatspapper i springformen.
Vetebrod (pizza) Bakplat 2 (3) 165 % 30-35 Recepttips: 1agg pa plommon, fikon eller 16k
2(3) 165 - 30-35 och bacon.

*

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

**  Sla av snabbuppvirmningen i grundinstéliningarna — "Grundinstéliningar" pé sidan 28
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmaérkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Fruktkaka pad mor-  Tarte-form 2 (3) 165 % 40-50 Recepttips: lagg pa jordgubbar eller apriko-
deg 2 (3) 170 :: 40 - 50 ser och marsipan.
2(3) 165 ¥  45-55
Tarte Tarte-form 2 (3) 190 % 30-40 Fransk kaka med mérdegsbotten, t.ex. tarte
2 (3) 190 — 30-40 aux pommes, tarte Tatin, tarte au chocolat,
2(3) 190 ¥ 40-45 tarte au citron.
2 (3) 190 . 45-50 For ljusa tarte-formar.
Smordegsstrudel Plat + bak- 2 (3) 200 % 20-25 Recepttips: fyll med pudding och korsbar
platspapper eller applen.
Appelpaj Springform 2 160** % 90-105 Forvdrma
(enligt EN 60350-1) 220 om _
(enhetsbredd 60 Springform 1 160** —_ 90-100 Fo&rvdarma
om) @ 20 cm
Appelpaj Springform 3 160** % 85-100 Forvdrma
(enligt EN 60350-1) 220 cm _
(enhetsbredd 76 Springform 2 160** —_ 100-110 Forvdrma
om) @ 20 cm
Mosskakbotten Springform 2 160** * 22-30 Foérvarma
(enligt EN 60350-1) 226 cm _
(enhetsbredd 60 Springform 2 160** o 20-30 Foérvarma
om) @ 26 cm
Mosskakbotten Springform 3 160** % 22-30 Férvarma
(enligt EN 60350-1) 226 cm _
(enhetsbredd 76 Springform 3 160** . 25-30 Forvarma
om) @ 26 cm
Smakakor
Petit-chouxer, eclair- Plat + bak- 2 (3) 180 % 35 Recepttips: fyll med vaniljkrdm, choklad-
bakelser platspapper 2 (3) 180 ::: 40 mousse, frukt- eller mockagradde.
2(3) 180 * 35
Smakakor, Bakplat 2(3) 160-170 % 15
Spritskakor 2 (3) 160 - 170 18
Smérdegskakor Bakplat+  2(3) 200 * 15-20
Bakplats-
papper
Smordegskakor, Bakplat + 3(4) 200 * 15 Recepttips: fyll med skinka och ost eller &pp-
fyllda Bakplats- len och russin.
papper
Smordegskakor Bakplat + 3(4) 200 % 15 Recepttips: med sesam-, vallmofron, glasyr.
Bakplats-
papper
Smordegsstanger  Bakplat + 3(4) 200 % 15 Recepttips: med ost, skinka, nétter.
Bakplats-
papper
Smérdegskakor Bakplat + 2(3) 200 % 15-20 Recepttips: med pudding, smafrukt.
Bakplats-
papper
Ran Bakplat + 2(3) 140 % 8-10 Forma innan de svalnar, t.ex. strutar eller
Bakplats- dessertrullar.
papper

*

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

**  Sla av snabbuppvarmningen i grundinstéliningarna — "Grundinstéliningar" pé sidan 28
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmaérkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Grissini Bakplat + 2 (3) 160 % 30 Stré pa havssalt, rosmarin, curry, sesamfron
Bakplats- eller kummin.
papper
Cookies (a 20 g) Bakplat + 2(3) 175 * 12-14 Med choklad, russin, nétter eller citron.
Bakplats-
papper
Brownies Bakplat + 2(3) 120 % 60 Skar i fyrkanter nér de &r klara. Konsistensen
Bakplats- ar lite rinnig inuti tack vare den laga tempera-
papper turen.
2 (3) 180 3 40-45 Ingen férvdarmning, 6ppna inte luckan.
Muffins Muffinsplat/ 2 (3) 160 * 25-30 Med choklad, nétter eller russin.
pappers- 2 (3) 160 . 25-30
formar 2(3) 160 - 165 — 25.30
Smaékakor Glasform 2 150** % 25-30 Forvarma
(enligt EN 60350-1) Bakplat 3 150** % 28-32 Foérvarma
(enhetsbredd 60 Glasform 1 Anvand 2 falsar
cm) Glasform 3 160** o 20-25 Foérvarma
Smakakor Glasform 3 150** ¥ 26-32  Forvdrma
(enligt EN 60350-1) Bakplat 4 150** % 30-32 Férvarma
(enhetsbredd 76 Glasform 2 Anvand 2 falsar
cm) Glasform 4 160** o 23-24 Foérvarma
Spritskakor Bakplat 2 140** % 35-40 Foérvirma
(enligt EN 60350-1) Bakplat 3 140** * 35-40  Férvdrma
(enhetsbredd 60 Glasform 1 Anvénd 2 falsar
cm) Bakplat 2 140** e 26 -30 F6rvarma
Spritskakor Bakplat 3 140** % 30-35 Foérvarma
(enligt EN 60350-1) Bakplat 4 140** % 30-40 Forviarma
(enhetsbredd 76 Glasform 2 Anvind 2 falsar
cm) Bakplat 3 140** o 30-35 Foérvarma
Brod, smafranska
Blandbrod Bakplat + 2 (3) 200/ 170* % 40-50
Bakplats- 2 () 200 / 170* —__ 40-50
papper 2 (3) 200 / 165* " 45-50
Surdegsbréd Bakplat 2 (3) 200 / 180* —_ 50-60
Oliv-tomatbréd Bakplat 2 (3) 200/ 170* . 40-50
Formbréd Formbrods- 2 (3) 175 . 40-45
form
Baguette, Bakplat+  2(3) 220 . 10-12
forbakad Bakplats-
papper
Ciabatta, Bakplat + 2(3) 190 . 12-14
forbakad Bakplats- 2 (3) 180 & 12-14
papper
Focaccia Bakplat + 2(3) 200 % 15-20 Baktiden beror pa hur stor och tjock focca-
Bakplats- 2 (3) 210 ::: 15-920 cian &r.
papper
Foccacia Bakplat + 2 (3) 210 . 15-20 Lagg pa olika tillbehdr som t.ex. orter, havs-
Bakplats- salt, oliver, sardeller, 16k, skinka, tomater
papper eller ost.

*

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

**  Sl& av snabbuppvarmningen i grundinstéllningarna — "Grundinstéliningar" pa sidan 28
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmaérkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Vitloks-/6rtbaguette  Bakplat+ 2 (3) 200 . 8-10
Bakplats-
papper
Smordegsstrudel Bakplat + 2 (3) 200 * 20-25 Recepttips: fyll med getost och fetaost.
Bakplats-
papper
Veteldngd Bakplat + 2(3) 165 + 20
Bakplats- 2(3) 170 3 30-35 Ingen férvdarmning, 6ppna inte luckan.
papper
Smafranska, Bakplat + 2 (3) 210 . 8-10
forbakad Bakplats- 2 (3) 200 & 8-10
papper
Smafranska, Bakplat+  2(3) 180 * 10-12
djupfryst Bakplats- 2(3) 200 . 10-12
papper
Smafranska, Bakplat + 2(3) 250 / 200* . 15-20
farska (a 50 g) Bakplats-
papper
Tyska Laugenge- Bakplat + 2 (3) 200 % 10-12
back, Bakplats-
djupfryst papper
Croissanter, Bakplat + 2 (3) 170 - 15-25
djupfryst Bakplats-
papper

*

* %

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

Sla av snabbuppvéarmningen i grundinstéllningarna — "Grundinstéliningar" pé sidan 28

Jasning
® Stéll degbunken pa grillgallret. Valj ugnsfunktionen ® Angivna jastider &r bara riktvdrden. Lat degen jésa
Jasning. tills den natt dubbel storlek.
® Stora degar som t.ex. brod, stéll in pa 38 - 40°C. ® Jaser inte degen sa har du haft i for lite jast eller
Degen jaser jamnt fran mitten ut mot kanten. knadat for daligt.
® Smadegar som t.ex. kanelsnéckor eller frallor, stall
in pa 40 - 45°C.
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funktion ningstid
i min.
Degsittning Bunke 2(3) 38-45 ] 25-45 t.ex. jasdeg, bakferment, surdeg

Angnudlar
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Desserter
® Ugnsdessert som gar att férbereda i god tid - det ® Ugnsdesserter blir oftast serverade varma och
ar bara att sétt in i ugnen. Tillagningsséttet passar passar bast under kallare arstider.

for stora méangder, t.ex. ndar du har géster.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillagningstid Anmarkningar
i°C funktion i min.

Appelsmulpaj Gratangform 2 (3) 200 % 35-40 Appelsmulpaj smakar dven gott med

bér eller plommon.
(3) 200 T 25-30 For mjuka appelsorter.
2 (3) 200 . 25-30 For fasta dppelsorter.

Stekt dpple Gratangform 2 (3) 190 - 200 % 20-30 Rekommendation: anvand matéplen,
t.ex. Boskop. De passar for kokning
och bakning.

Sommarvarianter: fyll med ricotta,
citron, honung, kardemumma, vanilj
och pinjendtter.

Kompott Glasform/ 2 (3) 160 - 180 % 30-40 t.ex. aprikoser eller olika bar
grillpanna 2 (3) 200 - 30-40 Tillsitt ingen vitska, ror om da och
da.Piffa till med honung, farsk vanil]
eller kanel.

Clafoutis Gratédngform 2 (3) 190 % 30-35 Fransk efterritt: klassisk med korsbér,
smakar @ven gott med plommon eller
bar.

2 (3) 200 & 55 Ingen forvdrmning, 6ppna inte luckan.

Sé6t pudding Gratangform 2 (3) 160 - 180 % 30-40 t.ex. mannagryn, kesella eller risgryns-
grot

Brédpudding, Gratangform 2 (3) 150 % 50-55 t.ex. med korsbar eller aprikoser

korsbarsbrodpud-

ding

Topfenpalat- Gratéangform 2 (3) 180-190 + 8-10 Osterrikisk specialitet: kvarg- och

schinken (6st. pann- russinfyllda pannkakor graddade i

kaksdessert) gréadde.

Maréang Plat + bak- 2 (3) 100 % 150 Portionera helst platt, s& att massan tor-

platspapper kar ur ordentligt.
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Upptining

Anvand ugnsfunktionen Upptining.

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

Vand kott och fisk efter halva upptiningstiden. 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.

Ugnen ar inte avsedd for upptining av hela
kycklingar och kottdelar eftersom det tar f6r lang
tid. Det gar avsevért snabbare att tina sddana
livsmedel i &ngkokare eller &ngugn.

® Sattin gallret med det djupfrysta pa fals 2, fals 3 vid
5 falser. Satt glasformen/grillpannan under for att A Varning - Hélsorisk!
samla upp vétskan fran upptiningen. Du méste hélla bort vatskan som bildas nar du tinar kott
Ta av férpackningen innan du tinar. och fisk. Den far aldrig komma i kontakt med andra
Tina bara sa mycket som du behéver. livsmedel. Den kan innehéalla bakterier.
Tank p4 att tinat inte haller s& linge utan blir daligt ~ Oatt glasformen/grillpannan under maten i enheten. Hall
. e . . . . bort den viatska som samlas fran tinande kott och fagel.
snabbare an farskt. Tillaga tinat ordentligt s& att det . } s .
N Diska sedan ur diskhon och skolj ordentligt med vatten.
ar genomlagat. . . .
Diska glasformen/grillpannan i varmt vatten med
diskmedel eller maskindiska den.
Koér ugnen 15 minuter med varmluft pa 180°C efter att
du tinat.
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaérkningar
i°C i min.
Bar och frukt (500 g) Glasform/ 2 (3) 50-55 3 25-30
grillpanna
Gronsaker (600 g)  Glasform/ 2 (3) 50-55 3 30-50 Upptiningstiden varierar beroende pa
grillpanna portionsstorleken. Styckfrysta gronsaker
som t.ex. &rtor och bdnor tinar snabbare
an spenatblock och blomkalsbuketter.
Kycklinglar (a 200 g) Girillgaller 2 (3) 50-55 3 45-50
Fiskfilé (a 150 g) Grillgaller 2 (3) 45-50 3 45-50
Rékor Grillgaller 2(3) 45-50 3 20-25
Konservering
® Konservera livsmedlen s& snabbt som mdjligt efter ©® Stéll konservburkarna i eldfast form med vatten. De
inkép eller skoérd. Langre lagring ger mindre far inte ha kontakt och innehéllet i burkarna ska sta
vitamininnehall och kan leda till jasning. i min. % vatten.
Anvand bara frukt och gronsaker utan skador. ® Oppna ugnsluckan nir tillagningstiden gar ut.
Ugnen &r inte avsedd fér kéttkonservering. Vianta tills glasburkarna har svalnat helt innan du tar
ut dem ur ugnen.
Kontrollera och rengér konservburkar, gummiringar, . . .
® Forvara konserverna svalt, morkt och torrt, t.ex. i

klammor och fjadrar ordentligt.

matkallaren. Kylforvara 6ppnade burkar och anviand
innehéllet snarast.

Matrétt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaérkningar

i°C i min.
Frukt Grillgaller 1(2) 150-160 - 35-40 i forslutna konservburkar
Groénsaker Grillgaller ~ 1(2) 190-200 . 60-120 i fdrslutna konservburkar
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Desinficera
® Du maste desinficera burkarna i ugn fére ® Desinficera tomglasen med varmluft pa 100°C i
konservering s& att innehéllet inte blir daligt.Da minst 20 minuter. Desinficera burkarnas lock och
haller konserven langre och kraver inte kylférvaring. gummitatningar samtidigt i kokande vatten, sa
torkar de inte ut i ugnsvarmen.
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillagningstid Anmarkningar
i°C funktion i min.
Desinficera Grillgaller 2 (3) 100 % 20-25 Konservburkar, nappflaskor
Torkning
® Torkning &ar en konserveringsmetod dar tillférd torr ® Lagg det preparerade livsmedlet pa bakplatspapper
varme drar ur upp till 50% av vitskan i livsmedlet. pa galler eller plat. Vand livsmedlet d& och da under
Smaken blir samtidigt intensivare. torkningen.
® Ju tjockare livsmedlet &r, desto ldngre tar det att ® Torktiden beror pa livsmedIlets tjocklek och
torka. Skiva livsmedlet, sa far du snabbast och naturliga fukthalt, dvs. det tar langre tid att torka
energieffektivast torkning. tomater dn svamp.
® Vill du torka p& 2 falsar samtidigt, anvand fals 1 och
3 (resp. 2 och 4).
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funktion ningstid i
timmar
Skivad svamp Grillgaller + 2 (3) 50-60 + 3-4
bakplatspap-
per
Appelringar Grillgaller + 2 (3) 70 % 5-8
bakplatspap-
per
Tomatklyftor Grillgaller + 2 (3) 60-70 % 7-8 Karna ur tomaterna, annars tar torkningen
bakplatspap- langre tid.
per
Orter Grillgaller + 2 (3) 50-60 % 1%-2 t.ex. graslok, persilja, salvia
bakplatspap-
per
Baksten
® Kréver baksten och virmarelement som ® Virekommenderar att du anvdnder stektermometern
extratillbehor. vid brodbak.Sitt stektermometern i kraftigaste
® Knaprig pizza eller farskt bréd — med bakstenen far dglen pa d"egen efter 10 - 15_m|n.uters graddnmg.o
o Givaren mater temperaturen inuti bakverket och slar
du slutresultat som pdminner om stenugnsbakt eller ar d 1t installd
till och med overtraffar dem eftersom du kan styra av ugnen nar det uppnatt installd temperatur.
baktemperaturen exakt. ® Deg maste kunna expandera utan att ytan spricker.
® Du kan &ven grddda flera pizzor, sméafranskor eller De.t kan ddu l:lx.a genom att picka med gaffel eller
andra bakverk samtidigt pa4 bakstenen beroende pa snitta med kniv.
storleken. ® De angivna temperaturerna och tiderna i jastabellen
® Det gar ju dven gridda flera pizzor i féljd. D4 kan ar riktvarden. Folj alltid tillverkarens anvisningar pa

baktiden per pizza bli ca 1 - 3 minuter langre.

fryst fardigmat.
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funktion ningstid
i min.

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

(250 g)

Focaccia Baksten 1 210 < 15 Baktiden beror pa hur stor och tjock focca-
cian ar

Foccacia Baksten 1 210 w 15 Lagg pa olika tillbehdr som t.ex. érter, havs-
salt, oliver, sardeller, 16k, skinka, tomater
eller ost.

Blandbrod Baksten 1 175 = 45

Surdegsbréd Baksten 1 250 / 200* = 50-60

Oliv-tomatbréd Baksten 1 175 = 45

Pizza, farsk Baksten 1 275 oo 5-8 Baktiden beror p& degens typ och tjocklek
samt fyllningen.

Pizza, djupfryst Baksten 1 230 = 8-10 Baktiden beror pa& degens tjocklek. Folj till-
verkarens anvisningar.

Flammkuchen (I6k-  Baksten 1 300 = 3-4 Recepttips: klassisk eller med getost, par-

och baconpaj), maskinka, fikon och varlok.

farsk

Flammkuchen (I16k-  Baksten 1 250 < 4-5

och baconpaj),
djupfryst

*

Foérvarm enheten till angiven temperatur. Vrid ned till I1agre temperatur nér du satt in det du ska baka av.

Stekgryta

® Kréver stekgryta, utdragssystem och viarmarelement

som extratillbehor.

® Stekgrytan tillagar smidigt stora koéttstycken och
braserar stora méngder.

® Du kan forbereda maten i god tid och varmhalla den

i ugnen. Du far undan i kdket, hallen blir inte

smutsig och det blir mindre os eftersom maten gar

klart i ugnen.

Sldappa latt-beldggningen goér att du kan bryna pa
fettsnalt.

Tips: lagg inte fett i stekgrytan, utan olja in kdttet.
Det ger direkt virmedverforing.

Skyn brénner snabbt fast; se till sa att du har
tillrackligt med sky.Tillsdtt ca Y2 | vatska vid
tillagningstid pa 30 minuter.

Bréserar du i sas, hall den tunn och héll pa sky.

Folj ocksa anvisningarna i stekgrytans
bruksanvisning.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar
i°C i min.
Kycklingbrost Stekgryta 1 200 Bryn pa Varm upp stekgrytan ordentligt pa stek-
+ ldge innan du bryner pa. Sétt sedan i stek-
15-20 termometern.
Notgulasch Stekgryta 1 220/ Bryn pa Bryn 16k och kott, anvand steklaget. Hall
130 - 140* + pa vatska och dra ned, tillaga 60 -
60 - 120 120 minuter beroende pa kéttslag
Osso buco Stekgryta 1 220 / 140* Bryn pa Bryn pa kott och grénsaker, anvéand stekla-
+ get. Hall pa vétska och dra ned, fortstt til-
60 -90 lagningen 60 - 90 minuter med lock Vand
kottskivorna 1 ggn.
Tafelspitz Stekgryta 1 220/ 130* Bryn pa Rosta I6khalvorna, tillsatt gronsakerna ett

+ slag och fyll sedan pa vatska. Koka upp
210-240 lagen, krydda och lagg i Tafelspitzen. Vits-
kan ska tacka kottet helt. Lagg pa locket
och fortsatt tillagningen pa 130°C.

*
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Matratt Tillbehér Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar
i°C i min.
Hjortragu Stekgryta 1 220/ Bryn pa Bryn pa kott och 6vriga ingredienser,
130 - 140* + anvand steklaget. Hall pa vatstka och dra
60 - 100 ned, tillaga 60 - 100 minuter beroende pa
kottslag och storleken pa bitarna.
Rullader Stekgryta 1 220/ 120* Bryn pa Bryn pa rulladerna portionsvis, anviand
+ steklaget.
60 - 90
Tortilla Stekgryta 1 175 Bryn pa Bryn pa alla ingredienser forutom dggen,
+ sla sedan Over dggsmeten och fortsatt til-
10-15 lagningen tills tortillan stelnar.
Bondomelett Stekgryta 1 175 Bryn pa Bryn pa alla ingredienser forutom dggen,
+ sla sedan Gver dggsmeten och fortstt til-
10-15 lagningen tills bondomeletten stelnar.
Fyllda paprikor, Stekgryta 1 200 30 Recepttips: fyll med kokt ris, matvete eller
vegetarisk linser och 16k, ost, 6rter och kryddor.
Chili con carne Stekgryta 1 220/ 130* Bryn pa
+
60 - 90

*

Bryn pa kottet pa hdg viarme, fortsatt tillagning med sénkt temperatur.
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Akrylamid i livsmedel

Vilka matratter berdrs?

Akrylamid bildas framfdrallt vid tillagning med hég
viarme av mj6l- och stérkelserika produkter, t.ex.
potatischips, pommes frites, rostat bréd, sméafranska,
bréd, konditorivaror av moérdeg (kex, olika slags
pepparkakor).

Tips for akrylamidfattig tillagning av matratter

Allmént Hall tillagningstiderna s korta som moj-
ligt. Bryn matrétterna gyllengula, inte for
morka. Stora, tjocka, matbitar innehaller
mindre akrylamid.

Graddning Varmluft max. 180°C.

Smakakor Agg eller ggula reducerar bildandet av
akrylamid. Bred ut jAmnt férdelat pa en
plat, i ett lager.

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