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1 Sikerhet

Folj sdkerhetsanvisningarna nedan.

1.1 Allméanna anvisningar

® | 3s igenom anvisningen noga.

m Forvara bruksanvisningen och produktinfor-
mationen for senare anvandning eller till nas-
ta agare.

= Anslut inte enheten om den har transport-
skador.

1.2 Anvéndning fér avsett &ndamal

Apparaten ar enbart avsedd for inbyggnad. |-
aktta sarskilda monteringsanvisningar.

Det ar bara behorig elektriker som far géra
fast anslutning av enheten. Skador pga. felan-
slutning omfattas inte av garantin.

Anvand bara enheten for:

m {Or att tillaga mat och dryck.

m | privata hushall och i slutna utrymmen i
hemmiljo.

= ypp till 2000 m hojd dver havet.

1.3 Begransning av anvandarkretsen

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar
och aldre och av personer med begransad fy-
sisk, sensorisk eller mental formaga eller brist
pa erfarenhet och/eller kunskap savida detta
sker under uppsikt eller om de undervisats i
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hur man sakert anvander apparaten och for-
statt de faror som kan uppsta i samband med
felaktig anvandning.

Lat inte barn leka med enheten.

Rengdring och anvandarskdtsel far inte utféras
av barn om de inte ar minst 15 ar gamla och
star under uppsikt.

Lat inte barn under 8 ars alder komma i nérhe-
ten av apparaten och anslutningsledningen.

1.4 Séaker anvandning

Satt alltid in tilloehdret ordentligt i ugnen.
- "Tillbehor", Sid. 8

/N VARNING - Brandrisk!!

Forvarar du brannbara foremal i ugnen, sa kan

de antandas.

» Forvara aldrig brannbara féremal i ugnen.

» Sla av enheten eller dra ur kontakten om det
borjar ryka, hall luckan stangd sa att ev. |1&-
gor kvavs.

L6sa matrester, fett och steksky kan borja brin-

na.

» Ta bort grovsmuts ur ugnsutrymmet, pa var-
meelementen och tillbehdren fére anvand-
ning.



Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar luckan.

Bakplatspappret kan komma i kontakt med

varmeelementen och fatta eld.

» LAgg aldrig bakplatspapper 0st pa tillbeho-
ret vid fdrvarmning och tillagning.

» Klipp till och tyng alltid ned bakplatspappret
med en stekgryta eller form.

/N VARNING - Risk for brannskador!!

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvand-

ning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt
med varmeelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

Tilloehor och formar blir mycket varma.

» Anvand grytlappar nar du tar ut varma tillbe-
hor eller formar ur ugnsutrymmet.

Alkoholangor kan bdrja brinna i ugnsutrymmet.

Luckan kan flyga upp. Det kan trénga ut heta

angor och flammor.

» Anvand bara sma mangder sprit i maten.

» Varm inte upp outspadd sprit (= 15 vol.-%)
(t.ex. for att flambera eller 6sa maten).

» Oppna maskinluckan férsiktigt.

Utdragsskenorna blir heta vid anvandning av

enheten.

» Lat utdragsskenorna svalna innan du ror vid
dem.

» Ta bara i heta utdragsskenor med grytlap-
par.

Luckans insida blir jattevarm vid anvandning.

» RoOr bara vid luckan pa avsedd sidoyta vid
eller efter anvandning.

» Oppna alltid ugnsluckan till anslaget.

» Se till s& att luckan inte gar igen.

/N VARNING - Skallningsrisk!!

De atkomliga delarna blir heta vid anvandning.
» ROr inte heta delar.

» Hall barnen borta.

Det kan strémma ut varm anga nar du 6ppnar
luckan pa enheten. Angan gar inte alltid att se
beroende pa temperaturen.

» Oppna forsiktigt luckan till enheten.

» Hall barnen borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.

/N VARNING - Risk fér personskador!!

Repat luckglas kan spricka.

» Rengor inte ugnsluckglaset med kraftiga, sli-
pande rengoringsmedel eller vassa metall-
skrapor, det kan repa ytan.

Enhet och delar du kan komma i kontakt med

kan ha vassa kanter.

» Var forsiktig vid hantering och rengéring.

Sakerhet sv

» Anvand helst skyddshandskar.
Luckgangjarnen ror pa sig nér du dppnar och
stanger luckan, sa du kan klamma dig.

» Ta aldrig runt gangjarnet.

/N VARNING - Risk for elstotar!!

Obehoriga reparationer ar farliga.

» Det ar bara specialutbildad personal som far
reparera maskinen.

» Maskinen far bara repareras med originalre-
servdelar.

» Om natkabeln eller apparatens anslutnings-
kabel skadas maste den bytas ut mot en
speciell natkabel eller anslutningskabel som
du kan bestalla fran tillverkaren eller tillverka-
rens kundtjanst.

» Om apparatens natanslutningsledning blir
skadad maste den bytas av utbildad yrkes-
personal.

Skadad sladdisolering ar farligt.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med he-
ta maskindelar eller varmekallor.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med
vassa spetsar eller kanter.

» Vecka, klam och andra aldrig sladden.

Intrangande fukt kan orsaka en elektrisk stot.

» Anvand inte angrengoring eller hdgtrycks-
tvatt for att rengdra apparaten.

Skadad maskin eller sladd ar farligt.

» Sla inte pa skadad enhet.

» Dra aldrig i sladden for att géra maskinen
strémlds. Dra alltid i kontakten, inte sladden.

» Dra direkt ur sladdens kontakt eller sla av
séakringen i proppskapet om maskin eller
sladd ar skadade.

» Ring service. - Sid. 38

Se till sa att barn inte kommer at dppningarna

pa enhetens baksida efter enhetsinstallationen.

» laktta sarskilda monteringsanvisningar.

&\ VARNING - Kvéavningsrisk!!

Barn kan dra forpackningsmaterial dver huvu-

det eller trassla in sig i det och kvavas.

» Lat inte barn komma i narheten av forpack-
ningsmaterial.

» Lat inte barn leka med foérpackningsmateria-
let.

Barn kan andas in eller svélja smadelar och

kvavas av dem.

» Lat inte barn komma i ndrheten av smadelar.

» Lat inte barn leka med smadelar.



sv Fdrhindrande av sakskador

1.5 Rengodringsfunktionen

/\ VARNING - Risk for brannskador!!

A\ Enheten blir jattervarm pa utsidan vid an-

vandning av rengoringfunktionen.

» Ta aldrig pa luckan.

» Lat enheten svalna.

» Hall barnen borta.

Lamporna blir jattevarma nar de ar pa. Risk for

brannskador aven viss tid efter att du slagit av.

» Lat lamporna svalna fére rengdring av enhe-
ten.

» Sla av belysningen vid rengdring.

1.6 Halogenlampa

/N VARNING - Risk for brannskador!!
Ugnslamporna blir jattevarma. Risk for brann-
skador aven viss tid efter att du slagit av.

» Ror inte lampglaset.

» Undvik hudkontakt vid rengdring.

Lamporna blir jattevarma nér de ar pa. Risk for
brannskador aven viss tid efter att du slagit av.
» Lat lamporna svalna fore byte.

/\ VARNING - Risk fér elstotar!!

Om du ska byta lampa, tadnk pa att kontakter-

na i lampsockeln ar spanningssatta.

» Se till sa att enheten ar av innan du byter
lampa sa att du undviker elstotar.

» Dra aven ur kontakten eller sla av sakringen
i proppskapet.

2 Forhindrande av sakskador

2.1 Allmant

OBS

Foremal pa ugnsbotten ackumulerar varme. Bak- och

stektiderna stammer dé inte och emaljen kan ta skada.

» Stall inget direkt pa ugnsbotten.

» Lagg inte folie, oavsett sort, eller bakplatspapper pa
ugnsbotten.

Vatten i varm ugn bildar vattendnga. Temperaturskift-

ningarna kan ge skador.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.

» Stall aldrig formar med vatten pa ugnsbotten.

Langvarig fukt i ugnsutrymmet ger korrosion.

» Forvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt ugnsut-
rymme.

» Forvara inte mat i ugnsutrymmet.

Fruktsaft som droppar fran bakplaten ger flackar som

inte gar att fa bort.

» Lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar du graddar
véaldigt saftiga fruktkakor.

» Anvand helst den djupa langpannan.

Aluminiumfolie kan ge permanenta missfargningar pa

luckglaset.

» Aluminiumfolie i ugnsutrymmet far inte komma i kon-
takt med luckglaset.

Avsvalning med 6ppen lucka skadar intilliggande stom-

fronter med tiden.

» Lat ugnsutrymmet svalna med stangd lucka efter an-
vandning pé hog temperatur.

» Klam inte fast nagot i luckan.

» Det ar bara om du kért ugnsfunktion med mycket fukt

~som du ska lata ugnsutrymmet torka.

Ar ugnstatningen jattesmutsig, sa gar ugnsluckan inte

langre att stanga ordentligt vid anvandning. Stommarna

runtom kan f& skador.

» Hall tatningen ren.

» Anvand aldrig enheten med skadad tatning eller utan
tatning.

Anvand inte luckan for att sitta pa eller stalla saker p3,

det kan skada luckan.

» Stall, hang eller stéd inget pa ugnsluckan.

» Stall inte formar eller tillbendr pa luckan.

Tillbehor kan beroende pa enhetstypen repa luckan vid

stangning.

» Satt alltid in tillboehoéret anda in i ugnen.

Bér du enheten i luckhandtaget sd kan det ga av. Luck-

handtaget klarar inte att bara enhetens vikt.

» Bar eller hall aldrig enheten i luckhandtaget.

3 Miljoskydd och sparsamhet

3.1 Forpackningsmaterialet
Forpackningsmaterialen ar miljovanliga och atervin-
ningsbara.

» Kallsortera och omhéanderta de olika bestandsdelar-
na.

3.2 Spara energi

Om du féljer anvisningarna forbrukar apparaten mindre
energi.

Tillaga flera matratter direkt efter varandra eller samti-

digt.

v Ugnen ar redan varm fran forsta tillagningen. Det kor-
tar tillagningstiden fér nasta matratt.



Sla av enheten 10 minuter fére tillagningstidens slut vid
l&ngre tillagningstider.
v Maten gar klart pa restvarmen.

Det gar att gradda pa flera falsar samtidigt med varm-
luftsfunktionen.
v DA sparar du effekt.

Lar kdnna sv

Anvand médrka, svartlackerade eller emaljerade bakfor-
mar.
v Sadana bakformar tar upp varmen bast.

Forsok att 6ppna luckan sa lite som mdjligt vid anvand-

ning.

v Det bibehaller ugnstemperaturen och enheten beho-
ver inte varma pa.

4 Lar kanna

4.1 Enhet
Har finns en Oversikt Over apparatens bestandsdelar.

Lucktatningen

Grillelement

Ugnsbelysning

n Uttag for extra varmarelement, extratilloehdr for
baksten och stekgryta.

4.2 Ugnsutrymme

Ugnen har 4 falsar. Falsarna ar numrerade nedifran och
upp.

/\ VARNING - Risk fér brannskador!!

Luckans insida blir jattevarm vid anvandning.

» ROr bara vid luckan pa avsedd sidoyta vid eller efter
anvandning.

» Oppna alltid ugnsluckan till anslaget.

» Se till sa att luckan inte gar igen.

OBS

Féremal pd ugnsbotten ackumulerar varme. Bak- och

stektiderna stammer da inte och emaljen kan ta skada.

» Stéll inget direkt pa ugnsbotten.

» Lagg inte folie, oavsett sort, eller bakplatspapper pa
ugnsbotten.

Tilloehdret kan tippa.
» Skjut inte in tillbeh6ret mellan ugnsstegarnas lister.

S =/

4.3 Kontroller

Med kontrollfalt staller du in apparatens alla funktioner
och far information om drifttillstandet.

Allt efter apparattypen kan detaljer i figuren avvika, t.ex.
betraffande farg och form.

Anvandningen ar identisk pa alla enhetstyper.

Delarna ar berdringskéansliga. Valj

Pekfilt resp. funktion genom att trycka pa
den symbolen.

Display 01 ¥ Lo 45P el nsalninoas

Vred stélinngar med viedet,

det.




sv Lar kdnna

Symboler Symbol Funktion
Sla pa eller av funktioner och navigera i menyerna med /’3 Natverksuppkoppling (Home Connect)
symbolerna. —Sid. 13
Symbol Funktion Farger
} Start De olika fargerna fungerar som anvandarguidning i re-
H Stopp sp. installningssituation.
] Pausa eller avsluta orange = Forstagangsinstaliningar
Avbryt = Huvudfunktioner
Radera bla = Grundinstallningar
Bekréfta eller spara instéllningar = Rengdring
Pekare vit = |nstallbara varden
Fa upp tillaggsinformation Visning

Far upp viktig information och éat-
gardsuppmaningar.

Snabbuppvarmning med statusindike-
ring

= |y &~V KIOX

Fa upp individuella recept

.‘
(9]
o

Registrerameny

P 4r

Andra instéllningar

%

Namnge

Visningen av symboler, varden och hela displayen &nd-
ras beroende pa situationen.

Zoom Enheten fdrstorar install-
ningen du héller pa att and-
ra.

En tillagningstid som ar pa
vég att ga ut forstoras strax
innan, t.ex. timern.

Radera bokstaver

Barnsparr

Fa upp timermenyn

Fa upp langtidstimern

\)\@@BDEV

Demolage

Begransad displayvisning Strax efter begransar enhe-
ten displayvisningen till att
bara visa det viktigaste.
Funktionen ar férinstalld.

Du kan andra instéllningen i

grundinstéliningarna.

Funktionsvredets lage
Funktionsvredet véljer funktioner och ugnsfunktioner.

\|/
6

Lage Funktion/ugnsfunktion Temperatur Anvéndning

0 Nollage

6 Belysning Sla pa ugnsbelysningen
Access till 6vriga funktioner,
t.ex. programautomatik, indi-
viduella recept, fjarrstart via
Home Connect

2 % 50-300°C Varmluft: fér kakor, smaka-

Varmluft

Temperaturforslag 170°C

kor och gratanger pa flera
falsar.

Flakten i bakvaggen fordelar
varmen jamnt i ugnen.




Lar kdnna sv

Lage Funktion/ugnsfunktion Temperatur Anvéandning
3 5 50-300°C Effektsnal varmluftsfunktion
Varmiluft eco ' Temperaturforslag 170°C  f6r kakor, kott, pajer och
gratanger. Anvander restvar-
men optimalt. Komfortfunk-
tionerna ar av, t.ex. ugnsbe-
lysningen. Det gar bara visa
ugnstemperaturen vid upp-
varmning. Férvarm inte en-
heten.
Satt in maten i kall och tom
ugn och sla pa angiven
tillagningstid. Hall luckan
stangd vid tillagning. Da slip-
per du varmeforluster.
4 - 50-300°C For formkakor eller kakor pa
Aver- + undervarme Temperaturforslag 170°C  plat, gratinger, stekar.
5 T 50-300°C Riktad &vervarme, t.ex. av-
Avervarme Temperaturférslag 170°C  bakning av marangtackt
fruktkaka.
6 L 50-300°C For eftergraddning, t.ex. av
Undervarme Temperaturforslag 170°C ~ mjuka fruktkakor, for konser-
vering, tillagning i vattenbad.
7 - 50-300°C Undervarme for mjuka ka-
Varmiuft + undervarme Temperaturfoérslag 170°C kor, t.ex. fruktkakor.
8 oy 50-300°C Jamn runtomvéarme for kott,
Plangrill + varmluft Temperaturforslag 220°C  fagel och hel fisk.
9 o 50-300°C Grillning av platta kottdelar,
Plangrill Temperaturforslag 220°C  korv och fiskfilé. Baka av
och gratinera.
10 == 50-300°C Gar bara att anvanda med
Bakstensfunktion Temperaturforslag 250°C  extratillbehéren baksten och
varmarelement.
Bakstenens undervarme gor
pizza, bréd och frallor knap-
riga som i stenugn.
S X Anpassa enheten individuellt
Grundinstalliningar I grundinstallningarna
—Sid. 15
S <F 300°C Sjalvrengoring

Katalys

4.4 Stromsparlage

Enheten ar i stromsparlage om det inte finns nagon in-
stalld funktion eller om barnspérren ar pa. Visning i
stromsparlage kommer upp om du inte gjort nagon in-

stallning pa ett tag.

Stromsparlaget har olika visningar. GAGGENAU-loggan

och klockan ar férinstéllda.

Kontrollernas ljusstyrka sanks i stromsparlage. Display-

ljusstyrkan beror pa den vertikala synvinkeln. Du kan
andra visning och ljusstyrka i grundinstallningarna

—Sid. 15.

Ar alternativet "Av" valt i grundinstaliningarna fér visning

i stromsparléage, vrid funktionsvredet for att ga ur

stromsparlaget.

Ugnsbelysningens slocknar strax efter luckdppning.

" Ugnsfunktion med energieffektivitetsklassning i enlighet med EN60350-1.



sv Tillbehor

4.5 Ytterligare information

Tryck pa i for att fa upp tillaggsinformation, t.ex. infor-
mation om installd ugnsfunktion eller aktuell ugnstempe-
ratur.

Smaé temperaturvariationer &r normala efter uppvarm-
ning vid langvarig anvandning.

Du far upp symbolen i® pa enheten for viktig information
och atgardsuppmaningar. Ibland far du aven automa-
tiskt upp viktig information om sakerhet och funktions-
status pa enheten. Indikeringarna slocknar automatiskt
efter nagra sekunder eller om du kvitterar indikeringen
med V.

Vid indikeringar om Home Connect visar enhetens i®
-symbol aven Home Connect-status.

— "Home Connect *, Sid. 13

4.6 Kylflakten

Kylflakten slar pa nar funktionen ar igang. Den varma
luften evakuerar 6ver eller under luckan beroende pa
enhetsversion.

Hall luckan stangd tills enheten svalnat nar du tagit ur
maten. Ugnsluckan far inte sta halvoppen eftersom det

kan skada intilliggande kdksstommar. Kylflakten har en
viss eftergangstid och slar sedan av automatiskt.

Tack inte Gver ventilationséppningen. Annars blir enhe-
ten Gverhettad.

4.7 Snabbuppvarmning

Snabbuppvarmningen varmer snabbt upp enheten till
den temperatur du vill ha med ungsfunktionerna dver-,
undervarme och dver- + undervarme.

Stall inte in maten i ugnen férran snabbuppvarmningen
ar klar och 2 slocknat, sa far du ett jamnare slutresul-
tat.

Snabbuppvarmningen ar férinstalld i grundinstéllningar-
na. | grundinstaliningarna — Sid. 75 valjer du snab-
buppvarmning 2. eller uppvarmning 2.

4.8 Automatisk avstangning

Enheten har automatisk avstadngning som skyddar dig.
Enheten slar av all uppvarmning efter 12 timmar om
inga kontroller blir paverkade. Du far upp en displayindi-
kering.

Vid programmering med langtidstimer slar enheten inte
pa automatisk avstangning.

5 Tillbehor

Anvand originaltillbehor. Det ar anpassade till enheten.

Notering: Om ett tilloehér blir hett kan det deformeras. Deformationen paverkar inte funktionen. Nar tilloehoéret sval-

nar forsvinner deformationen.

Medféljande tillbehdr kan vara olika beroende pé enhetstyp.

Tillbehor

Anvéandning

Bakplat, emaljerad

= Smakakor
= Smakakor

Grillgaller

Porsling
Kakformar
Gratangformar
Stekar

Grillpanna, emaljerad

Smakakor
= Stekar

5.1 Ytterligare tillbehor

Du kan kdpa ytterligare tillbehér hos service, i butik eller
pa Internet.

Du hittar ett omfattande tilloehdrssortiment till din enhet
pa Internet eller i vara broschyrer.

www.gaggenau.com

Tilloehdret ar enhetsspecifikt. Ange alltid ratt beteckning
(E-nr) pa din enhet nér du bestaller.

Du hittar tillgangliga tilloehor till din enhet i var onlines-
hop eller hos service.

Ovriga tillbehér Bestéllningsnummer

4-delade teleskoputdrags- BA216102
skenor
Grillgaller, kromat, utan BA036102

Oppning, med fotter

8

Ovriga tillbehér Bestéllningsnummer

Bakplat, emaljerad, 24 mm BA226112

djup

Glasform BA046117

Grillpanna, emaljerad, BA226102

37 mm djup

Véarmarelement for bak- BA056115

sten, 230 V

Baksten, bardele och pizz BA056130

zaspade Notering: Bestéll varma-

relement separat

Pizzaspade, 2-pack BA020002



https://www.gaggenau.com

Ovriga tillbehor Bestéllningsnummer

Ugnstak med katalytisk 00664048
specialemalj, for eftermon-

tering

Ugnsbakvagg med kataly- 00664248

tisk specialemal;, for efter-
montering

5.2 Snapplagen

Snéapplagena ser till sa att tillbehdren inte tippar nér du
drar ut dem.

Tippskyddet fungerar bara om tillboehoéret ar ordentligt in-
skjutet i ugnsutrymmet.

5.3 Satta in tillbehor i ugnen

Tillbehdret har snapplagen. Skjut alltid in tilloehodret or-
dentligt i ugnsutrymmet sa att tippskyddet fungerar.

OBS
Tillbehdret kan tippa.
» Skjut inte in tillbehdret mellan ugnsstegarnas lister.

Fore forsta anvandningen sv

1. Se till s& att snappfastet [@ pekar nedat nar du skjuter
in gallret.

Snappféstena sitter utvandigt till vanster och hdger
mitt pa gallret.

2. Se till sa att gallrets skyddsbygel [@ &r vand bakat och
uppat.

6 Fore forsta anvandningen

Gor instéliningarna for den forsta idrifttagningen. Rengdr
apparaten och tillbehoren.

6.1 Forsta anvandningen

Gor installningarna for férsta anvandningen innan enhe-
ten anvands.

Las anvisningarna i Sékerhet — Sid. 2 innan.

Enheten méste vara monterad och ansluten.

Vid elanslutning far du i ca 30 sekunder upp GAGGE-
NAU-loggan, sedan kommer menyn "Férsta installning-
arna" upp pa displayen. Du kan stélla in den nya enhe-
ten for forsta anvandningen.

Du far bara upp menyn "Instéllningar fore foérsta anvand-
ningen" forsta gangen du slar pa efter elanslutningen el-
ler om enheten varit strémlds flera dagar.

Du kan andra alla instéliningarna i grundinstéliningarna
—Sid. 15.

Stalla in sprak

Krav: Du far upp forinstéllt sprak pa displayen.
1. Valj det displaysprak du vill ha med vredet.
2. Bekrafta med V.

Stalla in tidformat

Krav: Du far upp mdjliga 24h- och AM/PM-format pa
displayen. 24h ar forinstallt.
1. Stall in det format du vill ha med vredet.

2. Bekréfta med V.

Stalla klockan

Krav: Du far upp klockan pa displayen.
1. Stall klockan med vredet.
2. Bekrafta med V.

Stélla in datumformat

Krav: Du far upp méjliga D.M.Y-, D/M/Y- och M/D/Yfor-
mat pa displayen. D.M.Y ar forinstallt.

1. Stall in det format du vill ha med vredet.

2. Bekrafta med V.

Stélla in datum

Krav: Du far upp foérinstallt datum pé displayen. Dagsin-
stallningen &r redan pa.

1. Stall in den dag du vill ha med vredet.

2. Tryck pa > for att sld om till manadsinstéliningen.

3. Stall in manad med vredet.

4. Tryck pa > for att sla om till arsinstéllningen.

5. Stall in ar med vredet.

6. Bekrafta med V.

Stalla in temperaturenhet

Krav: Du far upp mojliga °C- och °F-enheter pa display-
en. Enheten °C ar forinstalld.
1. Stall in den enhet du vill ha med vredet.



sv Anvandningsprincip

2. Bekrafta med V.

Avsluta instéllningarna fore forsta
anvandningen

Krav: "Forsta anvandningen avslutad" kommer upp pa
displayen.

Tryck pa V.

Enheten slar om till stromsparlage.

Visning i stromsparlage kommer upp pa displayen.
Enheten ar klar att anvanda.

v
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Varma upp enheten

1. Se till s& att det inte finns kvar nagra férpackningsres-
ter i ugnsutrymmet.

2. Varm upp enheten tom, stangd pa 200°C med ugns-
funktionen varmluft % i en timme f6r att fa bort lukten
av ny ugn.

Rengora tillbehor

» Rengdr tillbehdéret ordentligt med varmvatten och
diskmedel med mjuk disktrasa fore férsta anvand-
ning.

7 Anvandningsprincip

7.1 Sla pa enheten

1. Oppna luckan, vrid funktionsvredet eller tryck pa na-
got av pekfélten f6r att ga ur stromsparléget.
2. Stall in den funktion du vill ha.

7.2 Sla pa enheten

1. Stéll in den ugnsfunktion du vill ha med funktionsvre-
det.

v Du far upp vald ugnsfunktion och temperaturférslag
pa displayen.

2. Stall in den temperatur du vill ha med vredet, om det
behovs.

v Du far upp uppvarmningssymbolen 2. pa displayen.

Staplarna visar hela tiden uppvarmningsstatus.

v Enheten ger signal och uppvarmningssymbolen 2
slocknar nér installd temperatur ar uppnadd.

<

Notering: Ugnsbelysningen ar av vid temperaturinstéll-
ningar under 70°C.

7.3 Sla av enheten
» Vrid funktionsvredet till lage O.

7.4 Sla pa enheten efter automatisk
avstangning
Krav: har slagit av enheten efter lang anvandningstid.

— "Automatisk avstdngning”, Sid. 8
1. Vrid funktionsvredet till lage 0.
2. Anvand enheten igen.

8 Timerfunktionerna

Enheten har olika timerfunktioner som kan styra anvand-
ningen.

8.1 Oversikt 6ver timerfunktionerna
Valj olika timerfunktioner med O.

Timerfunktion Anvéndning
X Aggklocka
) Tillagningstid
Q Fardigtid '

& Stoppur

8.2 Fa upp timermenyn

Notering: Du kan fa upp timermenyn i alla ugnsfunktio-
ner. Timermenyn gar inte att {4 upp om du vrider pa
funktionsvredet S i grundinstéliningarna.

» Tryck pa O.

v Du far upp timermenyn pa displayen:

"Inte tillganglig i stromsparléage.
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8.3 Ga ur timermenyn

» Tryck pa X.
v Timermenyn stangs.
v Osparade installningar férsvinner.

Notering: Du kan ga ur timermenyn narsomhelst.

8.4 Aggklocka

Timern fungerar oberoende av dvriga enhetsinstalining-
ar. Du kan ange max. 90 minuter.

Stélla timern

. Tryck p& O©.

Du far upp funktionen "Timer" E pa displayen.

. Stall in den tillagningstid du vill ha med vredet.
. Sla pa med ).

Enheten stanger timermenyn.

Tiden bérjar rakna ned.

Du far upp & och tidnedrakningen pa displayen.
Enheten ger signal nar tiden géar ut.

Tryck pa V.

Signalen tystnar.

CP CCCCWN ¢ =



Stoppa aggklockan
. Tryck pa O©.
. Tryck pa > och valj funktionen Timer &.
. Tryck pall
Timern stoppar.
Du far upp » pa displayen.
. Tryck pa P for att fa timern att fortsatta.

WN =
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Sla av timern tidigare

1. Tryck pa @©.

2. Tryck pa > och valj funktionen Timer &.
3. Tryck pa C.

8.5 Stoppur

Stoppuret fungerar oberoende av dvriga enhetsinstéll-
ningar. Stoppuret raknar fran 0 sekunder upp till 90 mi-
nuter.

Stoppuret har en pausfunktion. S& du kan stoppa stopp-
uret da och da.

Sla pa stoppuret
. Tryck pa O©.
. Valj stoppursfunktionen ® med >.
. Sla pa med ».
Enheten stanger timermenyn.
Tiden boérjar rakna ned.
Du far upp ® och tidnedrakningen pa displayen.

W=
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Pausa stoppuret

. Tryck pa O®.

. Valj stoppursfunktionen ® med >.

. Tryck pall.
Tiden stoppar.
Du far upp » pa displayen.

. Tryck pa p for att {4 stoppuret att fortsatta.
Tiden gar igang igen.
Nar den nar 90 minuter blinkar indikeringen och en-
heten ger signal.

. Tryck pa V.

v Signalen tystnar.
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Sla av stoppuret

1. Tryck pa O.

2. Valj stoppursfunktionen ® med >.
3. Tryck pa C.

8.6 Tillagningstid

Stéller du in en tillagningstid for maten, sa slar enheten
automatiskt av nér tiden gar ut. Du kan stélla in en tillag-
ningstid fran 1 minut till 23:59 timmar.

Du kan andra ugnsfunktion och temperatur nar tillag-
ningstiden ar igang.

Stalla in tillagningstid

Krav

= Maten ar i ugnen.

= Ugnsfunktion och temperatur &r installda.

1. Tryck pa @.

2. Tryck pa > och valj funktionen Tillagningstid &.
3. Stall in tillagningstiden du vill ha med vredet.

Timerfunktionerna sv

. Sla pa med ».

Enheten slar pa tillagningstiden.

Enheten stanger timermenyn.

Du far upp temperatur, ugnsfunktion aterstdende

tillagningstid och fardigtid pa displayen.

v Displayen forstorar tillagningstiden en minut innan ti-
den gar ut.

v Enheten slar av nar tillagningstiden gar ut.

v @& blinkar och enheten ger signal.

5. Tryck pa ¥V, 6ppna luckan eller vrid funktionsvredet till
0.

v Signalen tystnar.
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Andra tillagningstiden

1. Tryck pa @©.

2. Tryck pa > och vélj funktionen Tillagningstid @.
3. Andra tillagningstiden med vredet.

4. Sla pa med b,

Radera tillagningstiden

1. Tryck pa @.

2. Tryck pa > och valj funktionen Tillagningstid a.
3. Radera tillagningstiden med C

4. Aterga till normal anvandning med X.

Avbryta hela momentet
» Vrid funktionsvredet till lage 0.

8.7 Fardigtid

Du kan flytta fram fardigtiden.

Exempel: klockan ar 14:00. Maten kraver 40 minuters
tillagningstid. Maten ska vara fardig 15:30.

Ange 40 minuters tillagningstid och flytta fardigtiden till
15:30. Elektroniken beréknar starttiden. Enheten slar au-
tomatiskt pa 14:50 och slar av 15:30.

Se till sa att kéansliga livsmedel inte star for lange i ug-
nen.

Flytta fardigtiden

Krav

= Maten ar i ugnen.

= Ugnsfunktion, temperatur och tillagningstid ar instéll-
da.

1. Tryck pa @.

2. Tryck pa > och valj funktionen Fardigtid Q.

3. Stéll in den fardigtid du vill ha med vredet.
Stéll in tillagningstiden férst nar & blinkar.

4. Sl pa med b.

Enheten slar om till standbylage.

v Du far upp ugnsfunktion, temperatur, tillagningstid
och fardigtid pa displayen.

v Enheten slar pa vid beréknad starttid och slar av au-
tomatiskt nar tillagningstiden gar ut.

v Q pulserar nar tillagningstiden gar ut och enheten ger
signal.

5. Tryck pa ¥/, Oppna luckan eller vrid funktionsvredet till

<

v Signalen tystnar.

Flytta fardigtiden

1. Tryck pa O.

2. Tryck pa > och valj funktionen Fardigtid Q.
3. Stall in den fardigtid du vill ha med vredet.
4. Sla pa med ».
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sv Langtidstimer

Avbryta hela momentet

» Vrid funktionsvredet till lage O.

9 Langtidstimer

Funktionen haller enheten pa en temperatur mellan 50

och 230°C med ugnsfunktionen varmluft.

Det gér att varmhalla mat upp till 74 timmar utan att sla
pa eller av enheten.

Se till sa att kansliga livsmedel inte star for 1ange i ug-

nen.

9.1 Sla pa langtidstimern

Krav: Langtidstimern ar installd pa "p&" i grundinstall-

ningarna — Sid. 15.

1. Vrid funktionsvredet till lage 8-

2, Tryck pa @.

v Du far upp ett 24h-forslag pa 85°C pa displayen.

3. Tryck pa ® och stall in den tillagningstid du vill ha
med vredet.

4, Tryck pa > och stéll in den fardigtid du vill ha med
vredet.

o

. Tryck pa >, stall in det avstangningsdatum du vill ha
och bekrafta med V.

. Stall in den temperatur du vill ha med vredet.

Sla pa med ».

Enheten slar pa langtidstimern.

Du far upp @ och temperaturen pa displayen.

Ugns- och displaybelysningarna ar av.

Kontrollerna ar sparrade.

Du far inga knappljud nar du trycker pa kontrollerna.

Enheten slar av uppvarmningen och indikeringen

slocknar nar tiden gar ut.

8. Vrid funktionsvredet till lage O.

KKK KENO

9.2 Sla av langtidstimern
» Vrid funktionsvredet till lage O.

10 Barnsparr

Sla pa barnsparren sa att barn inte oavsiktligt kan sla
pa enheten eller &ndra instéllningar.

Barnsparren kan vara av nar strommen kommer tillbaka
efter stromavbrott.

10.1 Sla pa barnspérren

Krav

= Stéll barnspérren pa "tillganglig" i Grundinstallningar-
na — Sid. 15.

= Funktionsvredet star pa 0.

» Hall in & ca 6 sekunder.

v Visning i stromsparldge och & kommer upp pa dis-
playen.

v Barnspérren ar pa.

10.2 Sla av barnspéarren

Krav: Funktionsvredet star pa 0.
1. Tryck pa & i ca 6 sekunder.
v Barnspérren ar av.

2. Stall in enheten som vanligt.

11 Individuella recept

Det gar att spara av upp till 50 individuella receptnamn
sd att du snabbt och smidigt kommer &t recepten nar
de behovs. Du kan registrera recept.

11.1 Registrera recept

Du kan stélla in och registrera upp till 5 moment i féljd.

. Vrid funktionsvredet till lage €.

. Tryck pa .

. Valj "Individuella recept" med vredet.

. Bekrafta med V.

. Valj ledigt minne med vredet.

Tryck pa 's.

. Stall in den ugnsfunktion du vill ha med funktionsvre-

det och den temperatur du vill ha med vredet.

Enheten registrerar tillagningstiden.

8. Satt ev. i stektermometern i ugnsuttaget och ange in-
nertemperaturen fér momentet.

9. Stall in den ugnsfunktion du vill ha med funktionsvre-
det och den temperatur du vill ha med vredet f6r att
registrera ett moment till.

v Paborjar ett nytt moment.
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10.Tryck pa m nar matratten fatt det slutresultat du vill ha.
11.Namnge under "ABC".
— "Namnge", Sid. 13
Enheten pabdrjar inte registreringen av momentet
forran enheten uppnatt installd temperatur.
Varje moment maste ta minst en minut.
Du kan andra ugnsfunktion och temperatur under mo-
mentets férsta minuter.

11.2 Programmera recept

1. Vrid funktionsvredet till lage 8-

2. Tryck pa W.

3. Valj "Individuella recept" med vredet och bekrafta

med V.

Valj ledigt minne med vredet.

Tryck pa \_.

6. Namnge under "ABC".
— "Namnge", Sid. 13

7. Valj foérsta momentet med >.

v Du far upp forsta installd ugnsfunktion och tempera-
tur pa displayen.

o &



8. Andra ugnsfunktion med funktionsvredet och tempe-
ratur med vredet, om det behdvs.

9. Satt ev. i stektermometern i ugnsuttaget och ange in-
nertemperaturen fér momentet eller valj tidsinstélining
med .

Du kan inte ange tillagningstid i moment med pro-
grammerad innertemperatur.

10.Stall in tillagningstiden du vill ha med vredet.

11.Néar tillagningen ar klar, avsluta inmatningen med X
eller valj nasta moment med >.

12.Spara med WV eller avbryt med X och ga ur menyn.

11.3 Namnge

1. Namnge receptet under "ABC".

2. Valj bokstaver med vredet.
Nya ord borjar alltid med stor bokstav.
Det gar att anvanda latinska bokstéver, vissa special-
tecken och siffror.

3. Tryck till pa >A* for att flytta markdren at hoger.

4, Hall in >A* f6r omljud och specialtecken.

5. Tryck tva ganger pa >A* for radbrytning.

6. Tryck till pa > A for att flytta markdren at hoger.

7. Hall in > & for att sla om till vanliga tecken.

8. Tryck tva ganger pa > & for radbrytning.

9. Tryck pa &1 for att radera en bokstav.

10.Spara med V eller avbryt med X och ga ur menyn.

11.4 Starta recept

1. Vrid funktionsvredet till 1age 8.

2, Tryck pa U,

3. Valj "Individuella recept" med vredet och bekrafta
med V.

4. Valj det recept du vill ha med vredet.

Home Connect sv

5. Sl pa med ».
Tillagningstiden borjar inte rdkna ned férrdn enheten
natt installd temperatur.
Du kan &ndra temperatur med vredet under pagaen-
de recept. Andrar du temperaturen, sa andras inte det
sparade receptet.

v Funktionen gar igang.

v Tillagningsstiden réknar ned pa displayen.

v Du far upp momentinstallningarna pa displaylisten.

11.5 Andra recept

Du kan andra instéliningarna i sparade eller inprogram-
merade recept.

1. Vrid funktionsvredet till 1age -

2. Tryck pa W.

3. Valj "Individuella recept" med vredet och bekréfta
med V.

. Valj det recept du vill ha med vredet.

. Tryck pa \_.

. Valj det moment du vill ha med >.

Du far upp programmerad ugnsfunktion, temperatur

och tillagningstid pa displayen.

. Andra instéllningarna med vredet eller funktionsvre-
det, om det behdvs.

8. Spara med V eller avbryt med X och gé ur menyn.

OO b
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11.6 Radera recept

1. Vrid funktionsvredet till 1age 8-

2. Tryck pa W

3. Valj "Individuella recept" med vredet och bekrafta
med V.

4. Valj det recept du vill ha med vredet.

5. Radera recept med C.

6. Bekrafta med V.

12 Home Connect

Apparaten har natverkskapacitet. Anslut apparaten till
en mobil terminal sa att du kan mandvrera funktioner via
Home Connect appen, justera grundinstallningar eller
Overvaka det aktuella drifttillstandet.

Home Connect-tjansterna ar inte tillgangliga i alla l1ander.
Om Home Connect-funktionen ar tillganglig beror pa om
Home Connect-tjansterna ar tillgangliga i ditt land. Du
hittar mer information pa: www.home-connect.com.
Home Connect-appen tar dig igenom hela inloggnings-
processen. Fdlj Home Connect-appanvisningarna nar du
gor installningarna.

Tips!: Folj &ven Home Connect-appanvisningarna.

Noteringar

= FOlj bruksanvisningens sakerhetsanvisningar, aven
nar du inte &r hemma och styr enheten via Ho-
me Connect-appen.
— "Sékerhet", Sid. 2

= Mandvreringen pa apparaten har alltid fortur. Under
denna tid gar det inte att mandvrera med Home Con-
nect-appen.

= Enheten kraver max. 2 W i natverksstandby.

12.1 Stalla in Home Connect

Krav

= Enheten ar elansluten och pa.

= Du har en mobilenhet med aktuell version av operativ-

systemet iOS eller Android, t.ex. en smartphone.

Enheten har mottagning med WLAN-hemnatverket

(Wi-Fi) pa installationsplatsen.

= Mobilenhet och enhet ar inom rackvidden fér hemnat-
verkets WLAN-signal.

1. Scanna féljande QR-kod.

Du kan installera Home Connect-appen med QR-ko-
den och koppla upp enheten.
2. Folj Home Connect-appanvisningarna.
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12.2 Home Connect-installningar

Home Connect- och natverksinstéliningarna gar att anpassa i enhetens grundinstéllningar.
Vilka installningar du far upp péa displayen beror pa om Home Connect &r instélld och enheten &r uppkopplad mot

hemnatverket.
Symbol  Grundinstéllning Médjliga instéllningar Beskrivning
AN Uppkopplingssétt LAN Du kan sla om mellan uppkoppling med LAN-kabel och
WLAN WLAN. Fdlj installningsanvisningarna fér resp. uppkopp-
lingssatt.
= Uppkoppling Koppla upp Du kan sla pa och av natverksuppkopplingen, om det be-
Koppla ned hovs. Natverksinformationen ligger kvar nér du slar av.
Vanta nagra sekunder nar du slar pa tills enheten kopplat
upp mot natverket igen.
Notering: Enheten drar max. 2 W i natverksstandby.
& Appuppkoppling Paborja uppkopplingen mellan app och enhet.
0 Mjukvaruuppdatering Du far upp en displayindikering nar det finns en ny mjuk-
varuuppdatering. Du kan installera ny mjukvara med ¢ pé
Home Connect-menyn.
K Fjarrstyrning Sla pa Home Connect-appen ger d|g access till enhetens funktio-
Sla av ner. Ar fJarrstyrnmgen av, sa far du bara upp enhetens
funktionsstatusar pa appen.
Fijarrstyrningen ar inte tillganglig forran du vrider vredet till
belysningslage -
Belysningen slocknar inom nagra minuter.
= Permanent fiarrstart ~ Sla pa Med permanent fjarrstart pa kan du narsomhelst sla pa
Sla av och styra enheten utan att forst frigbra den.
Permanent fjarrstart ar inte tillganglig férran du vrider vre-
det till belysningslage -
Belysningen slocknar inom nagra minuter.
® Radera natverksin- Du kan radera néatverksinstallningarna narsomhelst pa en-
stallningarna heten.
LA Enhetsinfo Du far upp féljande pa displayen:

= MAC-adress COM-modul

= Enhetens serienummer

= Mjukvaruversion

Beroende pa uppkopplingssatt kan du fa upp mer infor-
mation som t.ex. SSID-natverksnamn med pilknappen.

12.3 Styra enheten med Home Connect-
appen

Du kan fjarrinstélla och -starta enheten med Home Con-
nect-appen.

/\ VARNING - Brandrisk!!

Forvarar du bréannbara foéremal i ugnen, sa kan de an-

tdndas.

» Forvara aldrig brannbara féremal i ugnen.

» Sla av enheten eller dra ur kontakten om det borjar
ryka, hall luckan stangd sa att ev. lagor kvavs.

Krav

= Enheten ar pa.

= Enheten ar uppkopplad mot hemnatverket och Ho-
me Connect-appen.

= Manuell eller permanent fjarrstart maste vara pa i
grundinstéliningen Remote Control Level for att du
ska kunna stélla in enheten via appen.

. Vrid funktionsvredet till =&,

. Tryck pa = for att sla pa fJarrstarten

Du far upp 1 bredvid =

. GOr en installning pa Home Connect-appen och
skicka den till enheten.
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Noteringar

= Oppnar du enhetens lucka inom 15 minuter efter
att du slagit pa fjarrstarten eller efter fardigtiden, sa
slar den manuella fjarrstarten av.

= Slar du pa ugnsfunktionen pa enheten, slar fjarr-
start pa automatiskt. Du kan andra instéllningarna
via Home Connect-appen eller starta nytt program.

12.4 Koppla ned natverksuppkopplingen

1. Vrid funktionsvredet till lage S.

2. Valj "Grundinstéliningar" med vredet.

3. Tryck pa V.

4. Valj @ med vredet.

5. Tryck pa \_.

6. Valj & med vredet.

7. Tryck pa \_.

8. Stall in "Koppla ned" med vredet.

9. Spara med V.

10.Vrid funktionsvredet till O fér att ga ur grundinstall-
ningsmenyn.

v Andringarna har lagrats.



12.5 Mjukvaruuppdatering

Funktionen mjukvaruuppdatering uppdaterar enhets-
mjukvaran t.ex. for optimering, felatgard, sdkerhetsrele-
vanta uppdateringar samt fler funktioner och tjanster.
Den forutsatter att du ar registrerad som Home Connect-
anvandare, har installerat appen pa din mobilenhet och
ar uppkopplad mot Home Connect-servern,

Finns det en mjukvaruuppdatering tillganglig, sa far du
information om det via Home Connect-appen och kan
paborja mjukvaruuppdateringen via appen. Du kan pa-
borja installationen via Home Connect-appen om hamt-
ningen ar OK och du ar inne pa ditt WLAN-hemnatverk
(WiFi). Du far information via Home Connect-appen om
installationen gick OK.

Noteringar

= Mjukvaruuppdateringen bestar av tvd moment.
— Forsta momentet ar att hamta filen.
- Andra momentet ar att installera pa enheten.

= Du kan fortsatta anvanda enheten vid hamtning. Bero-
ende pa dina personliga installningar i appen kan du
aven hamta mjukvaruuppdateringar automatiskit.

= |nstallationen tar nagra minuter. Du kan inte anvanda
enheten under installationen.

= Om det galler en sakerhetsrelevant uppdatering bor
du genomfora installationen sa snart som mojligt.

12.6 Fjarrdiagnostik

Service kan accessa din maskin via fjarrdiagnos om du
hor med dem, din maskin ar uppkopplad mot Ho-
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me Connect-servern och fjarrdiagnosen &r tillganglig i
det land dar du anvander maskinen.

Tips!: Mer information samt anvisningar om tillgdngen
till fijarrdiagnos i ditt land hittar du pa service-/support-
delen till den lokala webbsajten: www.home-
connect.com.

12.7 Dataskydd

Folj integritetspolicyns anvisningar.

Vid enhetens forsta uppkoppling mot Internet-anslutet

hemnatverk dverfdér enheten fdljande uppgiftskategorier

till Home Connect-servern (forsta registrering):

= Entydig enhets-ID (bestar av enhetskoder samt den
inbyggda Wi-Fi-kommunikationsmodulens MAC-ad-
ress).

= Wi-Fi-kommunikationsmodulens sdkerhetscertifikat
(fér informationstekniskt skydd av uppkopplingen).

= Hemenhetens aktuella mjuk- och hardvaruversion.

= Status for en eventuell tidigare aterstallning till fabriks-
installningarna.

Forsta registreringen férbereder anvandningen av Ho-
me Connect-funktionerna och kravs forst nar du vill an-
vanda Home Connect-funktionerna forsta gangen.

Notering: Tank pa att Home Connect.funktionaliteterna
bara kan anvandas i kombination med Home Connect-
appen. Det gar att fa upp information om integritetspoli-
cyn i Home Connect-appen.

13 Grundinstallningar

Du kan stélla in enhetens grundinstallningar som du vill
ha dem.

13.1 Oversikt dver grundinstillningarna

Har finns en dversikt dver grundinstaliningar och fabriksinstalliningar. Grundinstéliningarna beror pa apparatens ut-

rustning.
Indikering Grundinstéllning Val Beskrivning
M Ljusstyrka Lage 1,2,3,4,5",6,7,8 Stall in displayljusstyrkan.
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Visning i stromsparlg- Pa’
ge Av
= Klocka

Klocka + GAGGENAU-logga'

Datum

Klocka + Datum

= Datum + GAGGENAU-logga

Skarmbild av visning i stromsparlage
Av: ingen visning Installningen sanker
enhetens forbrukning i stromsparlage.
Pa: fler visningar att stélla in. Bekrafta
"Pa" med WV och vélj den visning du vill
ha med vredet.

Klocka + datum + GAGGENAU-

logga

Begrénsad'’
Standard

Displayvisning

"Begransad": begransar strax displayen
till att bara visa det viktigaste.

Pekféaltsfarg Gra'’

—
i

Valj symbolfarg pa pekfalten.

! Fabriksinstalining (kan avvika beroende pa apparattyp)
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sv Grundinstallningar

Indikering Grundinstallning Val Beskrivning
ﬂ Pekfaltsljud Liud 1° Tryck pa nagot av pekfalten for att valja
Ljud 2 ljudsignal.
Av

=

Pekféaltsvolym

Ldge 1,2,3,4,5",6,7,8

Stall in pekfaltsvolym.

efter omstart.

Fabriksinstallningar

Aterstalla enheten till fabriksin-

Du far fragan: "Radera alla individuella

)) Snabbuppvarmning P4’ Snabbuppvarmning gor att ugnen snab-
Av bare uppnar den temperatur du vill ha.
i{ Uppvarmningssignal P&’ Enheten ger ljudsignal nar uppvarmning-
P a Av en uppnatt den temperatur du vill ha.
l'® Signalvolym Ldge 1,2,3,4,5",6,7,8 Stall in ljudsignalvolym.
Tidformat AM/PM Stall in 24- eller 12-timmarsformat.
L 4 24h"
Klocka Aktuell tid Stall klockan.
Ees Tidsomstallning Manuell Automatisk tidsomstallning vid évergang
@* Automatisk frdn sommar- till vintertid.
r=—n Datumformat D.M.Y' Stall in datumformatet.
31 D/M/Y
M/D/Y
— Datum Aktuellt datum Stall in datumet. Tryck pa > for att sla
|ﬂ| om mellan ar, manad och dag.
r 1 Temperaturenhet °C' Stall in temperaturenheten.
!
L d °F
Viktenhet kg' Stall in viktenheten.
L - oz.
% Sprak Svenska' Stall in sprak for textvisningen.
| Franska Systemet startar om vid sprakomstall-
[...] ning. Omstarten tar nagra sekunder. En-
Engelska heten stanger grundinstéliningsmenyn

stallningarna

installningar och aterstélla enhten till fa-
briksinstallningarna?" bekrafta med Vv el-
ler avbryt med X.

Vid aterstallning till fabriksinstéllningar-
nar raderar enheten aven individuella re-
cept. Du far upp menyn "Foérsta install-
ningarna" nar du aterstallt fabriksinstall-
ningarna.

hemnatverk och mobilenheter.

% Demolage Pa’ Demolaget ar bara till f6r presentationer.
Av Enheten varmer inte upp i demolage.
Ovriga funktioner ar tillgangliga.
Installningen "Av" maste vara pa vid van-
lig anvandning. Installningen gar bara att
goOra de forsta 3 minuterna efter anslut-
ning av enheten.
Langtidstimer Saknas' Tillganglig: det gar att stalla in langtidsti-
@ Finns mern = Sid. 12.
Barnsparr Saknas' Tillganglig: det gar att sla pa barnspar-
Tillganglig ren = Sid. 12.
-@ Hemnatverk i Uppkopplingssatt Valj installningar fér uppkoppling mot

= Uppkoppling
& Appuppkoppling

! Fabriksinstallning (kan avvika beroende pa apparattyp)
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Rengdring och skotsel  sv

Indikering Grundinstéllning Val

Beskrivning

¥ Mjukvaruuppdatering

% Fjarrkontroll

= Permanent fjarrstart

Du far upp olika installningsalternativ pa
displayen beroende resp. uppkopplings-
status.

® Radera natverksinstéllningarna

L1 Enhetsinfo

13.2 Andra grundinstéllningar

1. Vrid funktionsvredet till lage S.

2. Valj "Grundinstéliningar" med vredet.

3. Tryck pa V.

4. Valj den grundinstéallining du vill ha med vredet.
5. Tryck pa \_.

[=2]

. Stall in grundinstaliningen med vredet.

7. Spara med WV eller avbryt med X och ga ur aktuell
grundinstéllining.

8. Vrid funktionsvredet till O for att ga ur grundinstall-
ningsmenyn.

v Andringarna ar sparade.

14 Rengoring och skotsel

Du maste reng6ra och skéta om maskinen noga for att
den ska fungera.

14.1 Rengoéringsmedel

Anvand inte olampliga rengdéringsmedel, sa skadar du
inte enhetens olika ytor.

/N VARNING - Risk fér elstbtar!!

Intrangande fukt kan orsaka en elektrisk stot.

» Anvand inte angrengdring eller hdgtryckstvatt for att
rengOra apparaten.

/\ VARNING - Risk fér brannskador!!

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvandning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt med var-
meelementen.

» Hall smébarn under 8 ar borta.

Lamporna blir jattevarma néar de ar pa. Risk for brann-

skador aven viss tid efter att du slagit av.

» Lat lamporna svalna fore rengdring av enheten.

» Sla av belysningen vid rengéring.

Lampliga rengéringsmedel

/\ VARNING - Risk for personskador!!

Repat luckglas kan spricka.

» Rengdr inte luckglaset med kraftiga, slipande rengé-
ringsmedel eller vassa metallskrapor, det kan repa yt-
an.

OBS

Olampliga rengéringsmedel skadar enhetens ytor.

» Anvand inga skarpa eller skurande rengdringsmedel.

» Anvand inte starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel.

» Anvand inga héarda skurbollar eller putssvampar.

» Anvand inte specialmedel f&r varmrengoring.

Salt i nya disktrasor kan skada ytorna.

» Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Ugnsreng6ring i varm ugn skadar de rostfria ytorna.

» Anvand aldrig ugnsrengdring i varm ugn.

» Ta bort alla féremal fran ugnsutrymme och -lucka fére
nasta uppvarmning.

/\ VARNING - Brandrisk!!

Lésa matrester, fett och steksky kan bdrja brinna.

» Ta bort grovsmuts ur ugnsutrymmet, pa varmeele-
menten och tillbehdren fore anvandning.

Anvand bara lampliga rengoringsmedel for de olika ytorna pa enheten.

Lucka
Omrade Lampliga rengéringsme- Anvisningar
del
Luckglas = Fdnsterputs Anvand inte glasskrapa.
Fonsterputs: rengdr med tvattpéls eller mikrofiberduk.
Lucktatning = Varmt vatten och disk- Reng6r med disktrasa.
medel Skrubba inte tatningen och ta inte av den.
Rengor inte med metall- eller glasskrapa.
Display = Varmt vatten och disk- Torka av med mikrofiberduk eller lattfuktad trasa.
medel Vattorka inte.
Ugnsutrymme
Omrade Lampliga rengéringsme- Anvisningar
del
Ugnsutrymme = Varmt vatten och disk- Rengdr med diskirasa och eftertorka med mjuk trasa.

medel
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sv Rengdring och skétsel

Omrade

Lampliga rengéringsme-

del

Anvisningar

Jattesmutsig ugn

Ugnsrengéringsgel-
spray

Ugnsrengoringsgelspray hittar du hos service eller i onlineshoppen.
Folj anvisningarna nedan till ugnsrengdringsgelsprayen.

= Ugnsrengdringsgelsprayen far inte hamna i lucképpningen.

= Den far inte verka langre an 12 timmar!

= Du inte far applicera den péa varma ytor.

= Skolj ordentligt med vatten.

= FOlj tillverkarens anvisningar.

Ugnslampglaset

Varmt vatten och disk-
medel

Reng6r med disktrasa.

Ugnsstegarna = Varmt vatten och disk- Notering: Det gar att ta ur ugnsstegarna for rengéring.
medel — "Ta ur ugnsstegarna”, Sid. 18
Om de ar jattesmutsiga, blétlagg och anvand borste.
Tilloehor = Varmt vatten och disk- BI6tlagg fastbrant och rengdr med borste.

medel

Skélj ordentligt med rent vatten.

Teleskoputdrags-
skenor, extratillbe-
hor

Varmt vatten och disk-
medel

Rengdér med disktrasa eller -borste och eftertorka med mjuk trasa.

Baksten, extratill-
behor

Borste

Borsta bort fastbrant.
Vatrengor aldrig bakstenen.

14.2 Mikrofiberduk

Den vaxkakemdnstrade mikrofiberduken ar framférallt
avsedd for rengdring av 6mtaliga ytor som t.ex. glas,
glaskeramik, rostfritt och aluminium. Mikrofiberduken tar

bort vatten- och fetthaltig smuts i ett svep.

Mikrofiberduken hittar du hos service eller i onlineshop-

pen.

14.3 Ta ur ugnsstegarna

1. LAgg en diskhandduk i ugnsutrymmet for att skydda

ugnsbotten mot repor.

2. Lyft upp ugnsstegen framtill ® och ta ur den @.

18

3. Dra fram ugnsstegen @ och ta ur den @.

=

@

o

4. Reng6r ugnsstegarna med diskmedel och -svamp.
» Anvand diskborste om smutsen sitter hart.

14.4 Satta i ugnsstegarna

Notering: Ugnsstegarna ar identiska och passar bade
till vénster och hoger.

1. Satt i ugnsstegarna sa att utbuktningen ar nedat.




2. Satt forst i ugnsstegen i bakre urtaget @ och tryck
den sedan lite bakéat @.

Ca

3. Haka i ugnsstegen i framre urtaget.

Katalys sv

14.5 Rengora teleskoputdragsskenorna

OBS

Kraftiga rengoringsmedel skadar teleskoputdragsske-

norna.

» Maskindiska inte teleskoputdragsskenorna.

» Lagg inte teleskoputdragsskenorna i diskvattnet.

Rengoringsprogrammet skadar teleskoputdragsskenor-

na.

» Rengor inte teleskoputdragsskenorna med enhetens
rengdringsprogram.

—

. Ta ur teleskoputdragsskenorna.

2. Lossa de rafflade muttrarna.

3. Rengor utdragsskenorna med fuktad trasa.
» Ta inte bort smorijfettet pa utdragsskenan.
Rengor helst utdragsskenan hopskjuten.

15 Katalys

Rengdringsfunktionen katalys tar bort smuts med hdg
temperatur.

/N VARNING - Risk fér brannskador!!

& Enheten blir jattervarm pa utsidan vid anvandning av
rengoringfunktionen.

» Ta aldrig pa luckan.

» Lat enheten svalna.

» Hall barnen borta.

Katalys kraver att ugnstak och -bakvagg har en belagg-
ning av katalytisk specialemalj. Ugnstak och -bakvagg
med belaggning av katalytisk specialemalj hittar du hos
service eller i onlineshoppen.

Katalysen rengér inte delar utan katalysbelaggning som
ugnsbotten, sidovaggar, luckinsida och -glas.

Det gar att flytta katalysens avstangningstid om det be-
hdvs, t.ex. om du vill kéra katalysen under natten.

15.1 Forbereda katalysen

1. Ta bort grovsmuts och matrester fran ugnsutrymmet.
2. Reng6r ugnsbotten, sidovaggar, lucktatningar, luckin-
sida och luckglas f6r hand eftersom katalysen inte

reng6r dem.
3. Ta ut alla tillbehdr ur ugnsutrymmet.

4. Ta ut alla I6sa, invandiga detaljer ur ugnsutrymmet.
» Se till sd att det inte finns nagra féremal kvar i ug-
nen.
5. Stang luckan.

15.2 Sla pa katalysen

1. Vrid funktionsvredet till lage S.

v «*tands.

2. Bekrafta med V.

v Du far upp avstangningstiden da katalysen ar klar pa
displayen.

. Flytta avstangningstiden med vredet, om det behdvs.

. Bekrafta med V.

5. Sla pa med ).
Den totala katalystiden bestar av rengérings- och av-
svalningstid. Tiden for resp. katalysdel raknar ned pa
displayen.

v Rengdringstiden réknar ned pa displayen.

Har du flyttat avstangningstiden, sa réknar katalysti-

den ned till start pa displayen.

Ugnsbelysningen ar slackt.

Enheten ger signal nar katalystiden gar ut.

Du far upp en displayindikering.

. Lat enheten svalna.

& W

<

o < < K
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sv Avhjalpning av fel

16 Avhjalpning av fel

Smafel pa enheten kan du atgarda sjalv. Anvand informationen om felatgarder innan du kontaktar service. Da slipper

du onddiga kostnader.

/\ VARNING - Risk fér personskador!!

Obehdriga reparationer ar farliga.

» Bara utbildad yrkespersonal far utfdra reparationer pa apparaten.
» Kontakta kundtjansten om apparaten ar defekt.

— "Kundtjignst", Sid. 38

/N VARNING - Risk fér elstétar!!

Obehdriga reparationer ar farliga.

» Det ar bara specialutbildad personal som far reparera maskinen.

vy

Maskinen far bara repareras med originalreservdelar.
Om nétkabeln eller apparatens anslutningskabel skadas maste den bytas ut mot en speciell natkabel eller anslut-

ningskabel som du kan bestélla fran tillverkaren eller tillverkarens kundtjanst.
» Om apparatens natanslutningsledning blir skadad maste den bytas av utbildad yrkespersonal.

16.1 Funktionsfel

Fel

Orsak och felsékning

Apparaten fungerar inte.

Kontakten sitter inte i.
» Anslut apparaten till elnatet.

Sékringen har gatt i proppskapet.
» Kontrollera sékringen i s&kringsboxen.

Stromférsorjningen har fallit bort.
» Kontrollera om rumsbelysningen eller andra apparater i rummet fungerar.

Felhantering
» Sla av sakringen till enheten i proppskapet och sla pa igen efter ca 60 sekun-
der.

Enheten gar inte att starta.

Ugnsluckan &r inte helt stangd.
» Stang ugnsluckan.

Enheten fungerar inte. Indikering-
en reagerar inte. Du far upp barn-
sparrsymbolen & pa displayen

Barnsparren &r pa.
» Sla av barnsparren. = Sid. 12

Enheten slar av sig sjalv.

Séakerhetsavstangning: ingen anvandning pa mer an 12 timmar.
1. Bekréfta indikeringen med V.
2. Sla av enheten.

Enheten varmer inte upp och du
far upp demolagessymbolen #
pa displayen.

Enheten ar i demolage.
» Sla av demoléget i grundinstallningarna — Sid. 15.

Du far upp felindikeringen "Exx"
pa displayen.

Det uppstod ett fel.

1. Vrid funktionsvredet till 0 om du far upp en felindikering pa displayen.

v Far du inte upp felindikeringen igen, sé var det ett tillfalligt problem.

2. Far du upp felindikeringen igen pa displayen, kontakta service — Sid. 38 och
ange felkoden.

16.2 Stromavbrott

16.3 Demolage

Enheten klarar nagra sekunders stromavbrott. Funktio- Far du upp % pa displayen, sa ar demolaget pa. Enhe-

nen gar igang igen.

ten varmer inte upp.

Vid langre stromavbrott nar enheten ar igang far du upp . .
en displayindikering. Funktionen slar av. Sla av demoléaget

1. Sla av elen till enheten ett tag med sakringen eller

Anvanda enheten igen efter stromavbrott jordfelsbrytaren | proppskapet.

1. Vrid funktionsvredet till lage 0.

2, Sla av demoléget inom 3 minuter i grundinstallningar-

2. Anvand enheten som vanligt igen. na — Sid. 15.
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16.4 Byta ugnslampa

/\ VARNING - Risk fér brannskador!!

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvandning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt med var-
meelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

/N VARNING - Risk for elstétar!!

Om du ska byta lampa, tédnk pa att kontakterna i lamp-

sockeln ar spanningssatta.

» Se till sa att enheten ar av innan du byter lampa sa
att du undviker elstotar.

» Dra aven ur kontakten eller sla av sakringen i propp-
skapet.

Notering: Varmebestandiga 230 V, 60 W, G9-halogen-
lampor hittar du hos service eller aterforsaljarna. An-
vand bara de har lamporna. Hantera alltid nya halogen-
lampor med ren, torr trasa. Det ger lampan langre livs-
langd.

Krav
= Enheten ar stromlos.
= Ugnen har svalnat.

Avfallshantering sv

Ny halogenlampa for bytet finns tillhands.

. LAgg en kékshandduk i ugnen for att undvika skador.
. Lossa skruven till lampglaset.

Lampglaset falls ned.

. Dra ur halogenlampan.

. Satt i ny halogenlampa och tryck fast den i fattningen.
. Fall upp och skruva fast lampglaset.

. Ta ut diskhandduken ur ugnen.

. Elanslut enheten.

NOoOORWCKNN==

16.5 Byta lampglas

Byt skadade lampglas i ugnsutrymmet. Lampglas hittar
du hos service om du anger enhetens E- och FD-num-
mer.

Krav

Enheten ar stromlds.

Ugnen har svalnat.

. LAgg en kékshandduk i ugnen for att undvika skador.
. Lossa skruven till lampglaset.

Lampglaset falls ned.

. Fall upp och skruva fast det nya lampglaset.

. Ta ut diskhandduken ur ugnen.

. Elanslut enheten.

OB WCKN= 1=

17 Avfallshantering

17.1 Omhandertagande av begagnade
apparater

Genom en miljokompatibel avfallshantering kan varde-
fulla rdmaterial ateranvandas.

1. Ta ut natanslutningsledningens stickkontaki.

2. Klipp av natanslutningsledningen.

3. Omhéanderta enheten miljévanligt.
Information om aktuell avfallshantering kan du fa hos
aterférsaljare och kommun.

Denna enhet ar markt i enlighet med
der europeiska direktivet 2012/19/EU
om avfall som utgdrs av eller innehéller
elektroniska produkter (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).
Direktivet anger ramarna for inom EU
giltigt atertagande och korrekt atervin-
ning av uttjanta enheter.

B

18 Sahar lyckas du

Har hittar du ratt installningar samt lampliga tillbehor
och formar fér olika slags mat. Rekommendationerna ar
optimalt anpassade till enheten.

18.1 Allméanna tillagningsanvisningar

F&lj anvisningarna vid all matlagning.

= Forvarm alltid enheten. D& far du bast slutresultat. De
angivna tillagningstiderna galler férvarmd enhet.

= De angivna tillagningstiderna ar bara riktvarden. Den
verkliga tillagningstiden beror pa livsmedlens kvalitet,
temperatur, vikt och tjocklek.

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

= [&gre temperatur ger jamnare slutresultat. Stall in en
hogre temperatur ndsta gang, om det behovs.

= Uppgifterna ar baserade pa normalportioner for 4 per-
soner. Vill du géra mer, rakna med langre tillagnings-
tid.

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

= Du kan anvénda vilken eldfast form som helst. Stall
formen mitt pa grillgallret. Du kan daven anvanda grill-
pannan eller glasformen till stora stekar.

= FOr att fa optimal varmecirkulation, 1&4gg inte for tatt
péa grillgaller och bakplatar.

= Du kan ta bort sidogallren nér du tillagar stora styck-
en.

= Lagg gallret direkt pa ugnsbotten och stall maten el-
ler stekgrytan pa gallret. Stall inte maten eller stekgry-
tan direkt pa ugnsbotten.

= Oppna den forvdrmda enhetens lucka sa kort tid det
gar och sétt snabbt in maten.

= Anvand alltid gallret till tallrikar, bakformar och gra-
tangformar.

= Ugnsfunktion varmluft eco:
Effektsnal varmluftsfunktion for kakor, kott, pajer och
gratanger. Anvander restvarmen optimalt. Komfort-
funktionerna ar av (t.ex. ugnsbelysningen). Det gar
bara visa ugnstemperaturen vid uppvarmning. For-
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Sahar lyckas du

varm inte ugnen. Satt in maten i kall och tom ugn och
sla péa angiven tillagningstid. Hall luckan stangd vid
tillagning. Da slipper du varmeforluster.

Plangrill och plangrill + varmluft:

De hér ugnsfunktionerna kan ha en temperaturskill-
nad mellan vald, installd temperatur och verklig ugns-
temperatur. Orsaken ar att grillning och gratinering ar
snabba tillagningsmetoder med hdga temperaturer.
Darfor valjer enheten alltid hdgre temperatur an vald
for att bryna eller griljera matens yta.

18.2 Gronsaker
Folj instaliningsrekommendationerna fér gronsaker.

Ugnsgronsaker ar ett bra alternativ till stekta grénsa-
ker. Smakamnena blir koncentrerade och grillsmaken
ger mycket arom. Dessutom ar tillagningsmetoden
valdigt fettsnal.

Putsa gronsakerna och vand ned med lite olja i en
bunke. Lagg i eldfast form eller glasform resp. grill-
panna och fordela jamnt.

R&ér om minst en gang under tillagningen. Krydda ef-
ter tillagningen och stro 6ver farska orter som du vill
ha det.

Gronsakerna passar som varm och kall forratt, vege-
tarisk huvudrétt eller som tillbehdr till fisk och kott.
Anvand eldfast form vid smé portioner (till 2-3 pers.)
och stall den pa grillgallret. | glasform eller grillpanna
branner maten annars vid eller torkar ur.

Folj alltid tillverkarens anvisningar pa fryst fardigmat.

Gronsaker
Mat Tillbehér/form Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Antipasti Glasform 3 200 Jr 30 Recepttips: krydda genom att ring-
eller la dver balsamvinager.
Grillpanna
Antipasti Glasform 3 250 e 15-20' Recepttips: krydda genom att ring-
eller la dver balsamvin&ger.
Grillpanna
Endivesallad Ugnsform 2 180 Jr 25-30 Recepttips: dela, krydda, linda in i
kokt skinka, hall 6ver gradd- eller
béchamelsas och stro dver ost.
Endivesallad Ugnsform 2 190 Jre 45-50 Recepttips: dela, krydda, linda in i
kokt skinka, hall 6ver gradd- eller
béchamelsas och stro éver ost.
Forvarm och 6ppna inte luckan vid
5,
Escalivada, me- Ugnsform 250 e 15" Recepttips: aubergine, 16k, toma-
delhavsinspire- ter, paprika, olja. Gott bade varmt
rade ugnsgroén- och kallt.
saker
Groénsaksgra- Ugnsform 180 Jr 40-50 Forvall eller blanchera grénsaker
tang och dvriga ingredienser.
Groénsaksburga- Plat + bakplats- 220 % 12-15'1
re, djupfryst papper
Gronsaksspett  Grillgaller + grill- 220 o 241 Kapa traspetten eller blbtlagg dver
panna natt, annars forkolnar de.
Recepttips: paprika, 16k, majs (for-
valld), kérsbarstomater, zucchini.
Pumpklyftor Glasform 200 Jr 20-30" Recepttips: krydda med olja, vit-
eller 6K, ingefara, spiskummin, salt och
Grillpanna peppar.
Ugnstomater Ugnsform 120 Jf 60 Recepttips: 1agg kdrsbarstomater

eller tomatskivor, rosmarin och vit-
[0k i formen och ringla dver olja
och lite honung.

Skalla och fla tomaterna forst, om
du vill.

'vand efter halva tillagningstiden.
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Mat Tillbehor/form  Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.

Paprika, fylld,  Ugnsform 2 190 - 50 Recepttips: fyll med kokt ris, mat-

vegetarisk eller vete eller linser och 16k, ost, 6rter
Stekgryta och kryddor.

Ratatouille Glasform 3 200 :: 30-40'" Recepttips: strd éver parmesan
eller mot slutet.
Grillpanna

Sparris, grén,  Glasform 3 220 - 6-10" Recepttips: krydda med 16k, olja,

grillad eller vinager, salt och peppar.
Grillpanna Anpassa tillagningstiden efter stor-

leken.

Rotsaker Glasform 3 200 Jr 307 Recepttips: mordtter, selleri, kalrot-
eller ter, rédbetor kryddade med olja,
Grillpanna vitlok, salt och peppar.

Rotsaker Glasform 3 250 e 15-201 Recepttips: morétter, selleri, kalrot-
eller ter, rodbetor kryddade med olja,
Grillpanna vitldk, salt och peppar.

Zucchini, fylld,  Glasform 2 180 - 40 Recepttips: fyll med rivna morétter,

vegetarisk eller varlok, getost, vitlok, timjan, salt
Grillpanna och peppar, stro dver parmesan.

18.3 Tillbehor och matratter

F&lj installningsrekommendationerna for tillbehér och
matratter.

= De vanligaste ugnstilloehoren innehaller potatis, t.ex.
potatisgratang. Det gar dven att suverant ugnstillaga
tillbeh6r som brukar stekas, t.ex. rarakor och stekpo-
tatis. Fordelen med det har tillagningssattet: det gar
att gbéra stora mangder samtidigt, det osar mindre |
koket och det gar &t mindre fett.

Tillbehor och matratter

Ett jatteviktigt ugnstilloehdr ar ost. Osten ger bra kom-
plement till vegetariska ratter, kan bli till forratt eller
snacks, allt beroende pa tillagningsséattet.

Mat som passar for ugnstillagning ar framférallt grati-
nerad som gratanger. Passar aven for mat med deg-
botten som t.ex. pizza och flammkuchen (I6k- och
baconpaj) samt fyllda dggratter som t.ex. tortilla.
Anvand eldfast form vid sma portioner (till 2-3 pers.)
och stéll den pa grillgallret. | glasform eller grillpanna
branner maten annars vid eller torkar ur.

Folj alltid tillverkarens anvisningar pa fryst fardigmat.

Mat Tillbehor/form Fals Tempera- Ugn Tillag- Kommentarer
turi °C s- ningstid i
funk- min.
tion

Tillbehor

Ugnscamembert, Plat + bakplats- 2 180 Jr 15-20 Baka av tills paneringen lyfter.

panerad, farsk papper

Ugnscamembert, Plat + bakplats- 2 180 Jr 15-20 Baka av tills paneringen lyfter.

panerad, djupfryst papper

Ugnscamembert, Plat + bakplats- 2 200 15 Baka av tills paneringen lyfter.

panerad, djupfryst papper

Stekpotatis Grillpanna 2 180 % 3045° Fettsnal tillagning. Sprid ut i grillpan-
nan, ror om flera ganger.

Feta Bakplat 2 250 & 12 Recepttips: l4gg i form med olja, to-
mater, 16k, vitlok och rosmarin och
krydda med salt och peppar.

Klyftpotatis Plat + bakplats- 2 200 Jr 151 Recepttips: klyfta potatisen, krydda

papper med olivolja, paprika och salt.

Potatisgratang Ugnsform 2 180 Jr 35

Potatisgratédng Ugnsform 2 190 Jpe 55-60 Forvarm och dppna inte luckan vid &

'Vand efter halva tillagningstiden.
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Mat Tillbehor/form Fals Tempera- Ugn Tillag- Kommentarer
turi°C s- ningstid i
funk- min.
tion
Saltinbakt potatis  Ugnsform 2 200 ~ 4060" Fyll en gratangform med 1,5 cm havs-
salt. Lagg i smapotatis med skalet p3a,
pensla med olivolja.
Rarakor Bakplat 2 175 % 2030° Olja in platen ordentligt, tryck ut rara-
korna, stryk pa lite olja. Vand 1 ggn.
Rarakor Bakplat 2 200 ~_ 20-30" Olja in platen ordentligt, tryck ut rara-
korna, stryk pa lite olja. Vand 1 ggn.
Mozzarella sticks, Plat + bakplats- 2 180 J 10
djupfrysta papper
Ugnsbakt ost, Bakplat 2 180 Jr 20 Snitta ett kryss i mjukosten efter 10
farsk minuter och tryck upp. Formen ska
helst inte vara storre &n osten, sé att
den inte rinner ut.
Pommes frites, Plat + bakplats- 3 200 Jr 15-20" Recepttips: smorj lite, krydda efter
farsk papper tillagning med salt, paprika- eller curry-
pulver.
Pommes frites, Plat + bakplats- 3 220 Jr 14" Sprid ut den djupfrysta pommes frite-
djupfryst papper sen pa bakplaten.
Baconlindad get- Glasform 2 220 Jr 8-10 Farsk getost eller getcamembert gar
ost eller bra.
Bakplat
Baconlindad get- Glasform 3 220 ~T8-10 Farsk getost eller getcamembert gar
ost eller bra.
Bakplat
Getost med ho- Glasform 2 200 Jr 8 Recepttips: ringla lavendelhonung pé
nung eller farsk getost eller getcamembert och
Bakplat strd dver pinjendtter.
Getost med ho-  Glasform 3 200 < Recepttips: ringla lavendelhonung pa
nung eller farsk getost eller getcamembert och
Bakplat stré dver pinjendtter.
Matratter
Amerikansk pizza, Bakplat 2 200 2024 Utan férvarmning.
tjock botten, djup- Korta tillagningstiden med 4 minuter
fryst vid férvarmd ugn.
Bondomelett Ugnsform 2 160 Jr 40 Recepttips: med grén och vit sparris,
gravad lax till.
Enchiladas, grati- Glasform 2 200 1520
nerade eller
Grillpanna
Flammkuchen Bakplat 2 250 810 Receptips: klassisk eller med farsk
(I6k- och bacon- getost, parmaskinka, fikon och varldk.
paj), farsk
Flammkuchen Grillgaller 2 200 J 1012
(I6k- och bacon-
paj), djupfryst
Flammkuchen Grillgaller 2 230 810
(16k- och bacon-
paj), djupfryst
Flammkuchen Plat + bakplats- 2 250 $ 7
(I6k- och bacon-  papper
paj), férgraddad
Frittata Ugnsform 2 190 "7 4550 Recepttips: med spenat, 16k och rékor.

'vand efter halva tillagningstiden.
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Mat Tillbehor/form Fals Tempera- Ugn Tillag- Kommentarer
turi °C s- ningstid i
funk- min.
tion

Varrullar, djupfrys- Plat + bakplats- 2 225 Jr 18-20"

ta papper

Makaronilada Ugnsform 2 180/220 Jr 10-20 Hoj temperaturen till 220°C efter
10 minuter och gratinera i 10 minuter
for knaprig ostskorpa.

Kasespatzle (ty. Ugnsform 2 180/220 Jr 30 Varva farskkokt spéatzle och ost i for-

ostpasta) men.

Stror till slut dver ost och rostad 16k
och hoj temperaturen till 220°C i 5 mi-
nuter.

Lasagne Ugnsform 2 175 Jr 35 Recepttips: klassisk eller vegetarisk
med grillade grénsaker och buffelmoz-
zarella.

Lasagne Ugnsform 2 180-190 Jpe 55-60 Recepttips: klassisk eller vegetarisk
med grillade grénsaker och buffelmoz-
zarella.

Forvarm och dppna inte luckan vid &,

Sma varrullar, Plat + bakplats- 2 225 4% 10°

djupfrysta papper

Pizza, farsk Bakplét 2 230-250 ___ 10-15 Smorj bakplaten lite eller anvand bak-
platspapper.

Pizza, djupfryst Grillgaller 2 200 Jr 11-13

Pizza, djupfryst  Grillgaller 2 220 11413

Pizza, férbakad ~ Plat + bakplats- 2 230 4% 638

papper

Pizza, férbakad ~ Plat + bakplats- 2 230 68

papper

Quiche Tarteform 2 200 ~20+20 Picka botten med gaffel och férgradda
i 20 minuter. Bred ut massan pa bot-
ten och baka av i ytterligare 20 minu-
ter.

Tortilla Ugnsform 2 160 25 Recepttips: med paprika, oliver, 0Kk,
Serrano-skinka och Manchego-ost.

Lokpaj Bakplat 2 200 3040 Picka botten med gaffel.

18.4 Fisk = Skinnfiléer: lagg fisken med skinnsidan upp, sa beva-

Folj instaliningsrekommendationerna for fisk.

= Salta fisken efter tillagningen. Det bevarar den naturli-
ga smaken och drar ur mindre vatten.
= QOlja in grillgaller och plét lite, sa fastnar inte fisken.

rar du struktur och smak battre.

Kapa traspetten eller blétlagg 6ver natt innan du trar
pd dem, annars forkolnar de.

Folj alltid tillverkarens anvisningar pa fryst fardigmat.

Fisk
Mat Tillbehér/form  Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Dorada, hel Grillgaller + grill- 3 200-220 7 20-25'" Recepttips: fyll med citron, vitlok
panna och timjan eller somrig mynta.
Snitta skinnet diagonalt.
Dorada, hel Bakplat 190 Jr 20-25" Recepttips: fyll med citron, vitlok

och timjan eller somrig mynta.
Snitta skinnet diagonalt.

'Vand efter halva tillagningstiden.
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Mat Tillbehor/form Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Fiskspett Grillgaller + grill- 3 200 o 12 Anvand fasta fisksorter, t.ex. gré-
panna sej, lax, rodfisk, torsk.
Fiskpinnar, Plat + bakplats- 2 220 % 15-17"
djupfrysta papper
Forell, hel Bakplat 3 200-220 7 16" Recepttips: fyll med citron, vitlok
och persilja.
Rékspett, farska Grillgaller + grill- 3 180 o 10
panna
Rékspett, djup-  Grillgaller + grill- 3 180 o 121
frusna panna
Laxkotlett Grillgaller + grill- 3 250 oy 10-12 Receptips: marinera med lime,
panna salt, peppar och vitldk.
Laxkotlett Bakplat 2 200 Jr 10-12 Receptips: marinera med lime,
salt, peppar och vitldk.
Tonfiskkotlett Bakplat 2 200 Jr 8-10 Receptips: krydda asiatiskt med
sojasds, sesamolja, ingefara, ho-
nung, vitlok, chili och koriander-
fron.
Blackfiskringar, Plat + bakplats- 2 220 - 8-12
djupfrusna papper
18.5 Kott = Anvand grillpanna eller stekgryta till stora stekar och

Folj instaliningsrekommendationerna for kott.

= Vilotid: lat kottet vila ytterligare 5-15 minuter pa galler
efter tillagning. Det far koéttet att "slappna av”. Kott-
saftcirkulationen avtar s& att kottet slapper mindre
kottsaft vid uppskarning. Stora kottbitar som t.ex. ste-
kar kan vila i ugnen. Ta ut mindre bitar som t.ex. biffar

ur ugnen och lat dem vila i aluminiumfolie.

= Anvand helst eldfast form till sméportioner (2-3 pers.),

sa branner inte maten vid eller torkar ur.

tillagningssatt som kraver mycket vatska vid brase-
ring.

Marinera helst dver natten och ta bort med t.ex. kniv-
rygg eller sked fore ugnsstekning eller grillning. An-
nars branner 6rter och kryddor fast.

Om steken blivit for hart stekt och delvis brand, sank
temperaturen nasta gang och kontrollera om du valt
ratt fals.

Tillagas steken, men sasen branner vid, anvand mind-
re ugnsform och tillsatt mer vatska nasta gang. Blir
sdsen vattnig, anvand storre ugnsform och tillsatt
mindre vatska.

Kott
Mat Tillboehér/form Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.

Not
Notstek, 1,5 kg Glasform 2 180 % 90-1202

eller

Grillpanna
Rostbiff, rygg-  Glasform 2 230/180 Jf 25-353 Recepttips: passar bra med béar-
del, blodig, 1 kg eller naisesas eller kallskuren med re-

Grillpanna mouladsas och stekpotatis.
Rostbiff, rygg-  Glasform 2 230/180 Jr 50-60° Recepttips: passar bra med béar-
del, genom- eller naisesas eller kallskuren med re-
stekt, 1 kg Grillpanna mouladséas och stekpotatis.
Rostbiff, rygg-  Glasform 2 230/180 Jr 30-40° Recepttips: passar bra med béar-
del, rosa, 1 kg eller naisesas eller kallskuren med re-

Grillpanna mouladsés och stekpotatis.

' Vand efter halva tillagningstiden.

2 Bryn forst pa runtom i stekpanna pa héllen.
5 Bryn pa kottet pa hég varme, sank temperaturen efter 15-20 minuter.
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Mat Tillbehoér/form  Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.

Rumpsteak, ro- Glasform 2 200 3 30
sa, 500 g eller

Grillpanna
Rumpsteak, ro- Glasform 2 200 Jpe 45-50 Férvarm och 6ppna inte luckan vid
sa, 500 g eller S

Grillpanna
Flask
Kassler, 1kg  Glasform 2 180/160 <% 5060

eller

Grillpanna
Knaperstekt Grillgaller + grill- 2 180/200 “&" 60-702 Snitta svalen i rutor, sa att den blir

sval, flaskstek  panna
med sval, ge-
nomstekt, 1,5

frasig.
Koka stek med sval 10 minuter i
vatten fére tillagning.

kg
Néatad stek Glasform eller 2 180/230 <% 65-702
grillpanna
eller
Grillgaller + grill-
panna
Néatad stek Glasform eller 2 180/230 “&" 75-802
grillpanna
eller
Grillgaller + grill-
panna
Flaskstek, bog, Glasform 2 230/180 <% 45-50" Snitta svélen i rutor, s& att den blir
1 kg eller frasig.
Grillpanna
Flaskstek, karré, Glasform 2 230/180 Jr 85-951
1,5 kg eller
Grillpanna
Flaskstek, karré, Glasform 2 230/180 & 70-80"
1,5 kg eller
Grillpanna
Flaskfilé, 250 g Glasform 2 180 3 30
eller
Grillpanna
Flaskfilé, 250 g Glasform 2 180 Jpe 40-45 Férvarm och 6ppna inte luckan vid
eller &
Grillpanna
Flaskfilé, hel, Glasform 2 230/180 Jr 20-25" Recepttips: marinera med olja, vit-
400 g eller |6k och persilja.
Grillpanna
Flaskmedaljong- Glasform 2 180 Jr 12-158 Recepttips: lagg i en klick smér
er eller och en rosmarinkvist strax innan
Grillpanna du ska ta ut glasformen/grillpan-
nan och lat allt ga klart i ugnen.
Flasklagg Grillgaller + grill- 2 150/200 “&" 40-452  Snitta svélen i rutor, sa att den blir
panna frasig.
Koka stek med sval 90 minuter i
vatten fére tillagning.
Kalv

' Bryn pa kottet pa hog varme, sank temperaturen efter 15-20 minuter.
2 Tillaga kottet pa lag temperatur, hoj temperaturen de sista 15-20 minuterna.
3 Bryn forst pa runtom i stekpanna péa hallen.
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Mat

Tillbehor/form

Fals

Tempera-
turi °C

Ugns-
funktion

Tillag- Kommentarer
ningstid i

min.

Kalvstek, 1,5 kg

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

180

3

50-60'

Kalvbringa, fylld

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

120-130

3

120

Kalvlagg

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

150/180

50-60°2

Kalv, bakdel

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

160-170

20

Vilt

Kaninstek

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

180

15-251 Recepttips: marinera med vitlok,
rosmarin, olivolja och bra balsam-

vinager.

Lammlagg

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

180-200

35-45

Lammfiol, rosa

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

180-190

100" Recepttips: marinera 6ver natten
med olivolja, vitldk, rosmarin och

citronskivor.

Lammfiol, ge-
nomstekt

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

180-190

120" Recepttips: marinera 6ver natten
med olivolja, vitldk, rosmarin och

citronskivor.

Radjursstek

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

170-180

60-80

Radjurssadel

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

165-175

20

Radjurssadel

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

165-175

20-25

Vildsvinsstek

Glasform,
Grillpanna
eller
Stekgryta

170

60-90" Recepttips: marinera 6ver natten
med olja, vitlék, senap och fransk

ortkrydda.

Annorlunda

Bacon, stek-
flask, tjockt

Plat + bakplats-
papper

190

%

Bacon, stek-
flask, tunt

Plat + bakplats-
papper

180

%

Ta ut och lagg pa hushallspapper.

" Bryn forst pa runtom i stekpanna pa hallen.
2 Tillaga kottet pa lag temperatur, hdj temperaturen de sista 15-20 minuterna.
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Mat Tillbehoér/form  Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.

Kétttarslimpa, Grillgaller + grill- 2 160 Jr 60

farsk, 0,7 kg panna

Smakottbullar, a Plat + bakplats- 2 200 3 25-30 Recepttips: jattebra forberedelse

25¢g papper for t.ex. frikadeller i tomatsas, kott-
bullar, tyska "Kdnigsberger Klop-
se”.

Smakottbullar, & Plat + bakplats- 2 200 3 30-35 Ju plattare koéttbullarna ar, desto

80¢g papper snabbare gar de att tillaga. Passar
bra fér stora mangder.

Smakoéttbullar,  Plat + bakplats- 2 200 3 15 Recepttips: séatt kottbullar av

stekta, a 25 g papper lamm- eller kaninfars pa spett och
servera med myntayoghurt eller fi-
konsenap.

Smakottbullar,  Plat + bakplats- 2 200 3 20 Vackert brynta och saftiga sma-

stekta, a 80 g papper kottbullar: stek forst pa i stekpan-
na och fortsatt sedan tillagningen i
ugnen.

Paprika, kott- Ugnsform 2 175 Jr 55-60 Recepttips: fyll med kéttfars och

farsfylld eller tillaga i tomatsas.

Stekgryta
18.6 Fagel = P3 anka eller gas, picka huden under vingarna sa att

Foélj instaliningsrekommendationerna for fagel.

= Fageln blir valdigt knaprig och brun om du penslar
med smor, saltvatten, steksky eller apelsinjuice i slu-

fettet kan rinna ut.

Anvand stekgryta eller annan eldfast form till matratter
som kraver mycket véatska vid brasering. Samma sak
galler om det kan tranga ut fett ur maten, t.ex. gas-

tet av stektiden stek.
Fagel
Mat Tillbehér/form Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Anka, hel, 1,5-2 Grillgaller + grill- 2 160/180 ___ 75" Recepttips: fyll med apelsiner,
kg panna applen eller torkad frukt.
eller
Stekgryta
Ankbrost Stekgryta 2 190 oy 25-35 Snitta skinnet i rutor.
eller
Ugnsform
Gas, hel, 5 kg  Grillgaller + grill- 2 160/190 Jr 110-130" Recepttips: fyll med applen, 16k
panna och mejram och bind upp.
eller
Stekgryta
Gas, hel, 5 kg  Grillgaller + grill- 2 160/190 110-130" Recepttips: fyll med &pplen, 16k
panna och mejram och bind upp.
eller
Stekgryta
Kycklingnug- Plat + bakplats- 2 200 3 152
gets, djupfrysta papper
Kyckling, hel, 1 Grillgaller + grill- 2 190 Jr 70-80 Férvarm.
kg, enligt panna
EN60350-1

' Tillaga kottet pa lag temperatur, hdj temperaturen de sista 15-20 minuterna.
2Vand efter halva tillagningstiden.
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Mat Tillbehor/form Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Kyckling, hel, 1 Grillgaller + grill- 2 190 oy 70-80 Forvarm.
kg, enligt panna
EN60350-1
Kycklingbrdst Grillgaller + grill- 2 200 % 20-25 Recepttips: gnid in med tandoori-
panna pasta fére tillagning.
Kycklingbrdst Grillgaller + grill- 2 200 5 50 Recepttips: gnid in med tandoori-
panna pasta fére tillagning.
Ingen forvarmning, dppna inte
luckan.
Kycklinglar Grillgaller + grill- 3 220 o 30" Lagg skinnsidan upp nér du vant,
panna sa blir det knaprigt.
Marinera med olja, rosmarin, ci-
tronskivor och vitldk.
Kycklinglar Grillgaller + grill- 3 220 oy 30" Lagg skinnsidan upp nar du vant,
panna sa blir det knaprigt.
Marinera med olja, rosmarin, ci-
tronskivor och vitldk.
Kycklingklubbor Grillgaller + grill- 3 220 e 30" Receptips: asiatisk marinad med
panna sojasas, honung, chili, vitldk, inge-
fara, spiskummin, limecest, korian-
der.
Kycklingklubbor  Grillgaller + grill- 3 220 oy 30" Receptips: asiatisk marinad med
panna sojasas, honung, chili, vitlok, inge-
fara, spiskummin, limecest, korian-
der.
Kalkon, hel Grillgaller + grill- 2 160/200 Jf 120-1802
panna
eller
Stekgryta
Kalkon, hel Grillgaller + grill- 2 160/200 120-1802
panna
eller
Stekgryta
Vaktel, hel, & Grillgaller + grill- 3 200 ey 20-25 Gnid in olja och kryddor, t.ex. pap-
150 ¢ panna rika, timjan, enbar och vitlék.
Vaktelbrost Bakplat 3 220 oy 10-12 Gnid in olja och kryddor, t.ex. pap-

rika, timjan, enbar och vitlok.

18.7 Grilla och rosta

Félj instaliningsrekommendationerna for grillning och

rostning.
= Grilla alltid med stangd lucka.

= Anvand grillpanna med ilaggsgaller nar du grillar (till-
behor eller extratillbehdr beroende pa modell). Tillsatt
ca 1 dl vatten i grillpannan, det fangar upp kottsaften
och haller ugnen ren. Hall inte i fér mycket vatten, det
kan paverka slutresultatet om det angar for mycket.

' Vand efter halva tillagningstiden.

= Grillbitarna ska helst vara jamntjocka, minst 2-3 cm.
D& far de jamn och fin farg och forblir saftiga. Grilla
alltid kottet osaltat. Lagg grillbitarna direkt pa gallret.

= Anvander du traspett, sa kan de férkolna. Kapa
traspetten eller blétldgg éver natt innan du trér pa in-
gredienserna eller anvand metallspett.

= Grillar du sma mangder, anvand den effektsnala
ugnsfunktionen Kompaktgrill. D& ar det bara mitten av
grillelementet som blir varmt. Lagg grillmaten mitt pa

grillgallret.

2 Tillaga kottet pa lag temperatur, hdj temperaturen de sista 15-20 minuterna.
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Mat Tillbehoér/form Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Gradda maréng Springform 2 220-250 77 4-51 Lamna inte enheten, risk att du
branner marangen.
Bratwust Grillgaller + grill- 3 270 - 102
panna
Croque Plat + bakplats- 3 190 ey 8-11"
Monsieur papper
Krutonger Bakplat 2 180 Jr 152 Recepttips: blanda farskt, vitt brod
med olivolja, vitlok och rosmarin.
Ta inte f6r mycket olja och hall
Over strax innan du ska ata, an-
nars suger krutongerna upp fér
mycket. Vand flera ganger.
Halloumi-, gril-  Grillgaller + grill- 3 250 oy 5-8 Halloumi &r en mjuk h&rdost som
lost panna ingar i det turkiska och grekiska
kéket. Den ar suveran att grilla.
Merguez Grillgaller + grill- 3 250 oy 122
panna
Baconlindade,  Plat + bakplats- 3 200 - 8-10 Dadlar och torkade aprikoser gar
torkade plom- papper ocksa bra.
mon
Kycklingsaté Grillgaller + grill- 3 250 oYy 10-142  Servera med jordndtssas.
panna
Schaschlik Grillgaller + grill- 3 190 oy 162
panna
Sidflask, skivat  Grillgaller + grill- 2 230 o 18-202
panna
Sidflask, skivat  Grillgaller + grill- 2 230 oy 18-20°2
panna
Tunna revbens-  Grillgaller + gril- 3 220 - 402 Recepttips: 14gg i olja, senap, bal-
spjall, raa panna samvinager, honung, vitlok, wor-
cestershiresas, tomatpuré och ta-
basco.
Tunna revbens-  Grillgaller + gril- 3 220 oy 302 Recepttips: 14gg i olja, senap, bal-
spjall, raa panna samvinager, honung, vitlok, wor-
cestershiresas, tomatpuré och ta-
basco.
Tunna revbens-  Grillgaller + grill- 3 200-220 "7 242
spjall, forlagade panna
Tunna revbens-  Grillgaller + grill- 3 200-220 & 242
spjall, forlagade panna
Hawaiitoast Plat + bakplats- 3 190 oy 8-10"
papper
Rostat brod Grillgaller 3 200 - 2:30-3 Forvarm max. 5 minuter. L&mna in-

te enheten, risk att du branner broé-
det. Grilla alltid med stangd lucka.

18.8 Bakverk

Folj installningsrekommendationerna for bakverk.

' Gratinera tills du far den farg du vill ha.
2Vand efter halva tillagningstiden.

= Vi rekommenderar mdrka metallformar eftersom de
absorberar varmen béttre. Stall formen mitt pa grill-

gallret.

= Smora platen om du bakar smakakor utan bakplats-

papper.
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= Smakakor som t.ex. petit-chouxer, kakor och smor-
degskakor gar dven att grddda pa 2 falsar, 1+3.

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

= |4t bakverken svalna pé galler innan du skar upp.

= Blir bakverket for mérkt under, satt in en fals hogre
och vélj lagre temperatur.
Blir bakverket fér morkt ovanpa, séatt in en fals lagre,
valj lagre temperatur och forlang baktiden lite.

= Ar kakan for torr, hdj temperaturen lite. Ar kakan de-
gig, sank temperaturen lite.

Du far inte kortare baktid med hogre temperatur, det
ar battre att valja en lagre temperatur.

Faller kakan ihop, anvand mindre vétska eller stéll in
temperaturen 10°C lagre. Oppna inte ugnsluckan for
tidigt.

Reser sig kakan bara i mitten, sméra formkanten.
Lossnar inte kakorna fran platen, satt in platen ett
slag i varm ugn och lossa kakorna néar de ar varma.
Lossar inte kakan ur formen nar du stjalper upp den,
lossa kakan forsiktigt i kanten med kniv. Stjalp upp
kakan en gang till och tack formen med en blét, kall
handduk. Sméra och strda formen ordentligt nasta
gang.

Folj alltid tillverkarens anvisningar pé fryst fardigmat.

Bakverk
Mat Tillbehér/form Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C  funktion ningstidi
min.

Kakor

Appelpaj, Springform 2 160 5 90-105'  Forvarm.

EN60350-1 @ 20 cm

Appelpaj, Springform 1 160 T 90-100"  Forvarm.

EN60350-1 @ 20 cm

Biskvibotten Springform 2 150 % 40-45 Sméra platen lite.

Rulltarta Plat + bakplats- 2 190 % 6 Stjélp upp pa sockerstrott bak-

papper platspapper och rulla samman.

Smordegsstru-  Plat + bakplats- 2 200 % 20-25 Recepttips: fyll med pudding och

del papper kdrsbar eller applen.

Smakakor Bakplat 2 165-170 Jr 20-30 Smora platen lite.

Smékakor Bakplat 2 165170  ___ 40-50 Sméra platen lite.

Gugelhupf, Sockerkaksform 1 165 Jr 30 Recepttips: klassisk Gugelhupf el-

Napfkuchen (ty. ler med bacon och valnétter.

formkakor)

Gugelhupf, Sockerkaksform 1 170 Jpe 55 Recepttips: klassisk Gugelhupf el-

Napfkuchen (ty. ler med bacon och valnétter.

formkakor) Forvarm och dppna inte luckan vid
5.

Vetebrdd (pizza) Bakpléat 2 165 % 30-35 Recepttips: ldgg p& plommon, fi-
kon eller 16k och bacon.

Vetebrdd (pizza) Bakplat 2 165 _ 30-35 Recepttips: 14gg p& plommon, fi-
kon eller 16k och bacon.

Cheesecake Springform 1 160-165 <% 70-75

Cheesecake Springform 1 160-165 70-75

Cheesecake Springform 1 160-165 % 85-90

Cheesecake Springform 1 160-165 80-90

Cheesecake Springform 1 160-165 J_r 40-45 Lag cheesecake med halften ke-
sellamassa.

Formkakor Formbrodsform 2 160-170 <% 60-65 Séatt med langsidan inat ugnen for
jamn graddning.

Formkakor Formbrodsform 2 160-170  ___ 55-60 Satt med langsidan inat ugnen for
jdmn graddning.

Fruktkaka pa Tarteform 2 165 % 40-50 Recepttips: lagg pa jordgubbar el-

mordeg

ler aprikoser och marsipan.

' Sla av snabbuppvarmningen i grundinstallningarna. = “Grundinstéliningar”, Sid. 15
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Mat Tillbehoér/form  Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Fruktkaka p&  Tarteform 2 170 - 40-50 Recepttips: ldgg pa jordgubbar el-
mordeg ler aprikoser och marsipan.
Fruktkaka pa Tarteform 2 165 * 45-55 Recepttips: ldgg pa jordgubbar el-
mordeg ler aprikoser och marsipan.
Sockerkaka Springform 2 160-170 Jr 50-60
Sockerkaka Springform 2 160-170 50-60
Tarte Tarteform 2 190 3 30-40 Fransk kaka med mordegsbotten,
t.ex. tarte aux pommes, tarte Tatin,
tarte au chocolat, tarte au citron.
Tarte Tarteform 2 190 - 30-40 Fransk kaka med mordegsbotten,
t.ex. tarte aux pommes, tarte Tatin,
tarte au chocolat, tarte au citron.
Tarte Tarteform 2 190 % 40-45 Fransk kaka med mordegsbotten,
t.ex. tarte aux pommes, tarte Tatin,
tarte au chocolat, tarte au citron.
Mosskakbotten, Springform 2 160 Jr 22-30" Forvarm.
enligt @ 26 cm
EN60350-1
Mosskakbotten, Springform 2 160 - 20-30 Forvarm.
enligt @ 26 cm
EN60350-1
Smakakor
Smoérdegskakor Plat + bakplats- 3 200 Jr 15 Recepttips: med sesam-, vallmo-
papper frén, glasyr.
Smordegskakor Plat + bakplats- 2 200 3 15-20
papper
Smordegsstang- Plat + bakplats- 3 200 Jr 15 Recepttips: med ost, skinka, not-
er papper ter.
Smordegska- Plat + bakplats- 3 200 Jr 15 Recepttips: fyll med skinka och ost
kor, fyllda papper eller applen och russin.
Smoérdegskakor Plat + bakplats- 2 200 Jr 15-20 Recepttips: med pudding, sma-
papper frukt.
Brownies Plat + bakplats- 2 120 Jr 60 Skar i fyrkanter nar de ar klara.
papper Konsistensen ar lite rinnig inuti
tack vare den laga temperaturen.
Brownies Plat + bakplats- 2 180 Jpe 40-45 Férvarm och éppna inte luckan vid
papper .
Cookies, a 20 g Plat + bakplats- 2 175 Jr 12-14 Med choklad, russin, notter eller
papper citron.
Grissini Plat + bakplats- 2 160 Jr 30 Stré pa havssalt, rosmarin, curry,
papper sesamfrén eller kummin.
Ran Plat + bakplats- 2 140 % 8-10 Forma innan de svalnar, t.ex. stru-
papper tar eller dessertrullar.
Muffins Muffinsplat, 2 160 Jr 25-30 Med choklad, nétter eller russin.
pappersformar
Muffins Muffinsplat, 2 160 - 25-30 Med choklad, notter eller russin.
pappersformar
Sma-, spritska- Bakplat 2 160-170 % 15
kor
Smé-, spritska-  Bakplat 2 160-170 18

kor

' Sla av snabbuppvarmningen i grundinstaliningarna. = "Grundinstéliningar”, Sid. 15
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Mat Tillbehor/form Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Smakakor, en- Bakplat 2 150 Jr 25-30 Forvarm.
ligt EN60350-1
Smakakor, en- Bakplat + glas- 3 och 1 150 % 28-32" Forvarm.
ligt EN60350-1 form Anvand 2 falsar.
Smékakor, en-  Bakplat 3 160 - 20-25" Forvarm.
ligt EN60350-1
Spritskakor en- Bakplat 2 140 Jr 35-40" Forvarm.
ligt EN60350-1
Spritskakor en- Bakplat + glas- 3 och 1 140 Jf 35-40" Forvarm.
ligt EN60350-1 form Anvand 2 falsar.
Spritskakor en-  Bakpléat 2 140 — 26-30' Forvarm.
ligt EN60350-1
Petit-chouxer, Plat + bakplats- 2 180 Jr 35 Recepttips: fyll med vaniljkram,
eclair-bakelser  papper chokladmousse, frukt- eller mocka-
grédde.
Petit-chouxer,  Plat + bakplats- 2 180 T 40 Recepttips: fyll med vaniljkram,
eclair-bakelser  papper chokladmousse, frukt- eller mocka-
gradde.
Petit-chouxer, Plat + bakplats- 2 180 * 35 Recepttips: fyll med vaniljkram,
eclair-bakelser  papper chokladmousse, frukt- eller mocka-
gradde.
Brod, sma-
franskor
Baguette, for-  Plat + bakplats- 2 220 _ 10-12
graddad papper
Smordegsstru-  Plat + bakplats- 2 200 Jr 20-25 Recepttips: fyll med far- och feta-
del papper ost.
Formbrod Formbrédsform 2 175 - 40-45
Sméfranska, Plat + bakplats- 2 250/200 15-20°2
farska, a 50 g  papper
Smafranskor, Plat + bakplats- 2 180 Jr 10-12
djupfrysta papper
Smaéfranskor,  Plat + bakplats- 2 200 :: 10-12
djupfrysta papper
Smafranska, for- Plat + bakplats- 2 210 - 8-10
graddade papper
Smafranska, for- Plat + bakplats- 2 200 % 8-10
gréaddade papper
Ciabatta, forba-  Plat + bakplats- 2 190 _ 12-14
kad papper
Ciabatta, forba-  Plat + bakplats- 2 180 % 12-14
kad papper
Croissanter, Plat + bakplats- 2 170 _ 15-25
djupfrysta papper
Focaccia Plat + bakplats- 2 200 % 15-20 Baktiden beror pa hur stor och
papper tjock foccacian ar.
Focaccia Plat + bakplats- 2 210 - 15-20 Baktiden beror p& hur stor och
papper tjock foccacian ar.
Foccacia Plat + bakplats- 2 210 o 15-20 Lagg pa olika tillbehdr som t.ex.

papper

oOrter, havssalt, oliver, sardeller,
6k, skinka, tomater eller ost.

' Sl4 av snabbuppvarmningen i grundinstaliningarna. — “Grundinstéaliningar”, Sid. 15
2 Forvarm enheten till angiven temperatur. Vrid ned till andra temperaturen nér du satt in det du ska baka av.
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Mat Tillbehoér/form  Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Vetelangd Plat + bakplats- 2 165 3 20
papper
Vetelangd Plat + bakplats- 2 170 5 30-35 Férvarm och 6ppna inte luckan vid
papper 5.
Vitloks-, ortba-  Plat + bakplats- 2 200 - 8-10
guette papper
Tyska Lau- Plat + bakplats- 2 200 3 10-12
gengebéack, papper
djupfrysta
Morkt bréd Plat + bakplats- 2 200/170 <o 40-50"
papper
Morkt bréd Plat + bakplats- 2 200/170 40-50"
papper
Oliv-tomatbrod  Bakplat 2 200/170 40-50"
Surdegsbrad Bakplat 2 200/180 50-60"

18.9 Desserter
F&lj installningsrekommendationerna fér desserter.

Desserter

= Ugnsdessert som gar att forbereda i god tid — det &r
bara att satt in i ugnen. Tillagningsséattet passar for
stora mangder, t.ex. ndr man har gaster.

= Ugnsdesserter blir oftast serverade varma och passar
bast under kallare arstider.

Mat

Tillbehor/form

Fals

Tempera-
turi°C

Ugns-
funktion

Tillag-
ningstid i
min.

Kommentarer

Appelsmulpaj

Ugnsform

200

Jr

35-40

Appelpaj med smuldegstacke,
smakar aven bra med bar eller
kdrsbar.

Stekt apple

Ugnsform

190-200

Jr

20-30

Rekommendation: anvand mat-
applen, t.ex. belle de Boskoop. De
ar gjorda fér kokning och bakning.
Sommarvariant: fyll med ricotta, ci-
tron, honung, kardemumma, vanilj
och pinjendtter.

Clafoutis

Ugnsform

190

30-35

Fransk dessert: klassisk med kors-
bér, aven god med Mirabelle-kors-
bar eller bar.

Clafoutis

Ugnsform

200

55

Fransk dessert: klassisk med kors-
bar, &ven god med Mirabelle-kors-
bar eller bar.

Forvarm och déppna inte luckan vid
5.

Kompott

Glasform
eller
Grillpanna

160-180

30-40

t.ex. aprikoser eller olika bar.
Tillsatt ingen vatska, rér om da
och da. Piffa till med honung, va-
niljstdng eller kanel.

Kompott

Glasform
eller
Grillpanna

200

30-40

t.ex. aprikoser eller olika bar.
Tillsatt ingen vatska, rér om da
och da. Piffa till med honung, va-
niljstang eller kanel.

Marang

Plat + bakplats-
papper

2

100

150

Portionera ut sa plant som maijligt,
sa att massan torkar.

" Férvarm enheten till angiven temperatur. Vrid ned till andra temperaturen nar du satt in det du ska baka av.
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Mat Tillbehor/form Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Ofenschlupfer, Ugnsform 2 150 Jr 50-55 t.ex. med korsbéar eller aprikoser
Kirschenmichel
(tysk, sot bréd-
pudding)
Sot pudding Ugnsform 2 160-180 Jr 30-40 t.ex. mannagryn, kvarg eller ris-
grynsgrot
Topfenpalat- Ugnsform 2 180-190 Jr 8-10 Osterrikisk specalitet: pannkakor
schinken (6st. fyllda med kvarg och russin, grati-
pannkaksdes- nerade med gradde pa.
sert)

18.10 Konservering
Konservera frukt och gronsaker i glaskonservburkar.

Du konserverar smidigt frukt och grénsaker med en-
heten.

Konservera livsmedlen sa snabbt som mojligt efter in-
kdp eller skord. Langre lagring ger mindre vitaminin-
nehall och kan leda till jasning.

Anvand bara frukt och gronsaker utan skador.

Enheten ar inte avsedd for kodttkonservering.

Konservering

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

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

Oppna ugnsluckan nér tillagningstiden gér ut. Vanta
tills konservburkarna har svalnat helt innan du tar ut
dem ur ugnen.

Forvara konserverna svalt, morkt och torrt, t.ex. i skaf-
feri. Kylférvara 6ppnade burkar och anvand innehallet
snarast.

Mat Tillbehér/form  Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi°C funktion ningstid i
min.
Frukt Grillgaller 1 150-160 35-40 Fyll i konservburkar med lock.
Gronsaker Grillgaller 1 190-200 60-120 Fyll i konservburkar med lock.

18.11 Desinficera

Folj instaliningsrekommendationerna fér desinficering.

Desinficera burkarna i ugn fére konservering, sa att
innehallet inte forstdrs. Det &r nddvandigt for att kon-
serverna ska halla for forvaring utanfér kylen.

Desinficera tomglas med 100°C-varmluft i minst 20
minuter. Burklock och gummipackningar gar att des-
inficera samtidigt i kokande vatten eftersom de torkar
ut av varmen i torr ugn.

Desinficera

Mat Tillbehor/form Fals Temperaturi  Ugnsfunktion Tillagningstidi Kommentarer
°C min.

Desinficera Grillgaller 2 100 =3 20-25 Konservburkar,

nappflaskor

18.12 Torkning

Torka frukt, gront eller orter.

36

Torkning &r en konserveringsmetod dar tillférsel av
torr varme drar ut upp till 50% av véatskan ur livsmed-
let. Smaken blir samtidigt intensivare.

Ju tjockare livsmedlet ar, desto langre tar det att tor-
ka. Torkningen gar snabbast och drar minst effekt om
du skivar livsmedlet.

Lagg det preparerade livsmedlet pa bakplatspapper
pa galler eller plat. Vand livsmedlet da och da under
torkningen.

Torktiden beror pa livsmedlets tjocklek och naturliga
fukthalt, dvs. det tar langre tid att torka tomater an
svamp.

Vill du torka pa 2 falsar samtidigt, anvand fals 1 och
3 (resp. 2 och 4).
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Torkning
Mat Tillbehor/form  Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Appelringar Grillgaller + bak- 2 70 Jr 5-8
platspapper
Orter Grillgaller + bak- 2 50-60 3 11/-2 t.ex. snittlék, persilja, salvia
platspapper
Skivad svamp  Girillgaller + bak- 2 50-60 Jr 3-4
platspapper
Tomatklyftor Grillgaller + bak- 2 60-70 Jr 7-8 Karna ur tomaterna, annars tar
platspapper torkningen langre tid.

18.13 Baksten

Knaprig pizza eller farskt brod, bakstenen ger bakresul-
tat som paminner om stenugnsbakt eller till och med
slar det eftersom baktemperaturen gar att reglera exakt.

Det gar ju dven gradda flera pizzor i f6ljd. Det kan ge
ca 1-3 minuter langre baktid per pizza.

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

ta med kniv.
= Kréver baksten och varmarelement som extratillbehor. = De angivna temperaturerna och tiderna i jastabellen
= Du kan aven gradda flera pizzor, sméafranskor eller ar riktvarden. Folj alltid tillverkarens anvisningar pa
andra bakverk samtidigt pa bakstenen beroende pa fryst fardigmat.
storleken.
Baksten
Mat Tillbehor/form  Fals Tempera- Ugns- Tillag- Kommentarer
turi °C funktion ningstid i
min.
Smafranska, Baksten 1 250/200 == 15-20"
farska, a 50 g
Focaccia Baksten 1 210 o 15 Baktiden beror pa hur stor och
tjock foccacian ar.
Flammkuchen  Baksten 1 300 = 3-4 Receptips: klassisk eller med farsk
(I16k- och bacon- getost, parmaskinka, fikon och
paj), farsk varlok.
Flammkuchen  Baksten 1 250 o 4-5

(16k- och bacon-

paj), djupfryst

Foccacia Baksten 1 210 = 15 Lagg pa olika tillbehdr som t.ex.
oOrter, havssalt, oliver, sardeller,
|6k, skinka, tomater eller ost.

Mérkt bréd Baksten 1 175 wos 45
Oliv-tomatbréd  Baksten 1 175 = 45
Pizza, farsk Baksten 1 275 W 5-8 Graddningstiden beror pa degens
typ och tjocklek samt fyllningen.
Pizza, djupfryst Baksten 1 230 = 8-10 Graddningstiden varierar beroen-
de pé degtjockleken. Folj tillverka-
rens anvisningar.
Surdegsbrdd Baksten 1 250/200 == 50-60'
18.14 Tips for akrylarmidsnal tillagning Bakverk
Allmant = Stall in varmluft med temperatur pa max. 180°C.
= Hall tillagningstiderna sa korta som majligt. Smakakor
Bryn matratterna gyllengula, inte f6r mérka. = Pensla smékakor med &gg eller aggula. Det minskar
Anvand stor, tjock mat. D4 bildas mindre akrylamid akrylamidbildningen.
vid tillagningen. Bred ut jamnt fordelade pa plat.

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

= Bred ut pommes fritesen jamnt foérdelad i ett lager pa
platen.

Ta minst 400 g per plat, sa att pommes fritesen inte
blir torra.

19 Kundtjanst

Funktionsrelevanta originalreservdelar enligt géllande
ekodesignférordning gar att bestélla fran service minst
10 ar efter lanseringen av maskinen inom EES.

Notering: Kundtjanstens atgérder ar kostnadsfria inom
ramen for tillverkarens garantivillkor.

Utforligare information om garantitid och -villkor i ditt
land hittar du med QR-koden pa medféljande dokument
map. servicekontakter och garantivillkor, hos service,
aterforsaljare eller pa var webbsaijt.

Nar du kontaktar kundtjansten behover du ha appara-
tens produktnummer (E-nr.) och tillverkningsnummer (F-
D).

Service kontaktinfo hittar du med QR-koden pa medfél-
jande dokument map. servicekontakter och garantivill-
kor eller pa var webbsajt.

Produkt innehaller ljuskallor i energieffektivitetsklass G.

Information enligt fdrordning (EU) 65/2014, (EU)
66/2014 o (EU) 2023/826 hittar du online under
www.gaggenau.com pa enhetens produkt- och service-
sida bland bruksanvisningar och 6vrig dokumentation.

19.1 Produktnummer (E-nr.) och
tillverkningsnummer (FD)

Produktnumret (E-nr.) och tillverkningsnumret (FD) star
pa maskinens typskylt.

Du ser typskylten med numren nar du éppnar appara-
tens lucka.

@ I E-NT. FD.

Type:

ZNr. I

Skriv upp dina apparatuppgifter och telefonnumret till
kundtjansten sé att du snabbt kan hitta dem.

20 Overensstimmelseforklaring

BSH Hausgerate GmbH intygar att enheten med Home Connect-funktion uppfyller grundkraven samt évriga gallande

bestammelser i direktiv 2014/53/EU.

En utforlig RED-forsakran om dverensstammelse finns péa internet under www.gaggenau.com bland évriga dokument

pa enhetens produktsida.

C€

2,4 GHz-bandet (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW

5-GHz-bandet (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz): max. 50 mW

8 BE BG Cz DK DE EE IE EL ES
FR HR T CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO Sl SK Fl
SE NO CH TR IS UK (NI)

5 GHz-WLAN (Wi-Fi): bara fér inomhusanvandning.

AL BA MD ME MK RS UK UA

5 GHz-WLAN (Wi-Fi): bara fér inomhusanvandning.
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21 Monteringsanvisning

Folj enhetens monteringsanvisningar.

mm
+—>

21.1 Allmanna monteringsanvisningar

L&s anvisningarna innan du boérjar montera in-
byggnadsenheten.

/\ VARNING - Brandrisk!!

Det ar farligt att anvanda forlangningssladdar

och otilladtna adaptrar.

» Anvand inte férlangningsnatkablar eller gren-
uttag.

» Anvand enbart adaptrar och natanslutnings-
kablar som &r godkanda av tillverkaren.

» Om natanslutningskabeln &r for kort och ing-
en langre natanslutningskabel finns tillgang-
lig maste du kontakta en behdrig elektriker
for att anpassa byggnadens elinstallation.

/N VARNING - Risk fér personskador!!
Enheten ar tung.

» Ta hjalp av nagon vid forflyttning av enheten.
» Anvand bara lampliga hjalpmedel.

Du kommer at delar vid montering som kan ha
vassa kanter.

» Anvand skyddshandskar.

® | 3s igenom anvisningen noga.

m Saker anvandning férutsatter proffsig monte-
ring enligt monteringsanvisningen. Installato-
ren ansvarar for skador som uppstar pga.
felinbyggnad.

m S|4 alltid av strommen fére sadana arbeten.
= Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut
inte enheten om den har transportskador.

m Det &r bara behdrig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Skador pga. fel-
anslutning omfattas inte av garantin.

= |Lyft inte enheten i luckan, luckhandtaget eller
undre ventilationslisten.

m [0lj gallande byggnorm och regionala elleve-
rantdrens foreskrifter vid installation.

= Montera enheten enligt monteringsritningen.
Hall minimiavstanden.

® Inbyggnad bakom stomluckor: anvand lamp-
liga atgarder for att férhindra att luckorna
stangs vid anvandning. Risk foér éverhettning
om luckorna inte ar 6ppna vid anvandning
eller avkylning (flaktgang).

m Ta bort fdrpackningsmaterial och skyddsfoli-
er fran ugnsutrymme och lucka fére anvand-
ning.

» Mattuppgifterna i bilderna ar i mm.

21.2 Planeringstips

F&lj féljande planeringstips fére inbyggnad av enheten.

= Luckupphéngningen gar inte att &ndra.

= Avstandet fran skapstomme till luckfrontens yta ar
21 mm.

= Avstandet fran skapstomme till luckhandtagets ytter-
kant ar 72 mm.

= Tank pa frontutsticket map. 6ppning av ladorna intill.

= Planerar du en hornlésning, sa kravs en luckdpp-
ningsvinkel om minst 110°,

= Monterar du enheten under hall, hall minst en 15 mm-
spalt mellan hallens undersida och ugnens 6verkant.
F&lj héallarnas planeringsanvisningar, framférallt map.
ventilation, gas- och elanslutning.

21.3 Enhetsmatt
Har hittar du enhetens matt
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21.4 Forbereda stommen

Krav: Stommarna ska tala temperaturer upp till 90°C

och intilliggande stomfronter upp till 70°C.

1. Enheten ska ha ett ventilationsurtag om minst 20 x
500 mm i stommens hyliplan.

2. Se till sa att uttaget sitter utanfér inbyggnadsnischen.

3. Gor urtagen i stommarna innan du satter i enheten.

4. Ta bort spanen efter urtagningen.
Spéan kan paverka elkomponenternas funktion.

5. Fast 16sa stommar med vanliga moébelvinklar mot
vaggen.

6. Montera inte enheten hdgre an att kunden smidigt
kan ta ur tilloehor.

21.5 Elanslutning
Félj anvisningarna fér sédker elanslutning av enheten.

/N VARNING - Risk for elstétar!!

Obehdriga reparationer ar farliga.

» Det ar bara specialutbildad personal som far reparera
maskinen.

» Maskinen far bara repareras med originalreservdelar.
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Monteringsanvisning

Om néatkabeln eller apparatens anslutningskabel ska-
das maste den bytas ut mot en speciell natkabel eller
anslutningskabel som du kan bestalla fran tillverkaren
eller tillverkarens kundtjanst.

Om apparatens natanslutningsledning blir skadad
maste den bytas av utbildad yrkespersonal.

Kontrollera att avsakringen racker till for installatio-
nen. Enhetens spanning och frekvens maste matcha
elinstallationen, se typskylten.

Enheten har skyddsklass | och ska ha jordad elanslut-
ning.

Kréaver avsdkring med B- eller C-automatsakringar.
Installationen kraver allpolig brytare med brytavstand
pa minst 3 mm. Det maste ga att komma at kontak-
ten aven efter inbyggnad.

Enheten ska vara spanningslos vid all slags monte-
ring.

Enheter utan sladd far bara anslutas enligt elschemat.
Montera de medféljande kopparbyglingarna, om det
behdvs.

Natanslutningen maste motsvara minst typ HO5 VV-F.
Den gul-gréna ledaren fér skyddsjord ska vara 10
mm langre an dvriga ledare pa enhetssidan.

Dra sladden ned at hdger vid hdljets avfasade horn
vid stomdjup om 550 mm.

21.6 LAN-ansluta hemnatverket

Enheten ar natverkskompatibel. Du kan koppla upp en-
heten mot hemnéatverket med LAN-kabel. LAN-kabel
medfdljer inte.

LAN-ansluta

Satt i LAN-kabeln i uttaget pa enhetens baksida fére
monteringen.
Dragavlasta LAN-kabeln.

LAN/ T
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3. Anslut LAN-kabeln till natverket.

21.7 Montera enheten

OBS

Vassa mejslar kan skada kontrollerna.
» Anvand skruvmejsel.

» Repa inte kontrollerna.
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1. Hall avstanden vid montering i hdgskap.

Vid inbyggnad av 2 enheter i bredd maste bada
handtagen/greppen vara centrerade.

2. Tippsakra enheten i stommen om det inte finns nagot

hyllplan Gver. Satt tva vanliga fastvinklar 450 mm in
pa stommens bada sidor, 5 mm 6ver enhetens hojd.

3. Skjut in enheten helt i stommen.

» Se till sa att sladden inte blir vikt, klamd eller dra-
gen Over vassa kanter.

4. Centrera enheten.

Det ska finnas 2 mm-luftspalt mellan enheten och intil-
liggande stomfronter.



Monteringsanvisning

5. Nivellera enheten med vattenpass. Justera ugnsluckan

1. Oppna luckan.

2. Lossa bada skruvarna vid undre luckgangjarnet.

T25
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3. Justera luckan och dra at de bada skruvarna.

7. Fast enheten med de medfdljande skruvarna.
» Fixera enheten férst med de undre skruvarna i

stommen @,
» Dra at de bada 6vre skruvarna @. — N
e
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8. Ta bort transportsakringen pa luckan.

21.8 Justera luckan

Luckan ar justerad vid utleverans. Du ska normalt sett
inte behdva justera luckan.

Det gér att rikta luckan vid gangjérnet for att fa exakt
spaltmatt, om det behdvs.
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21.9 Kombinera enheten med kombiangugn

Krav: Kombidngugnen ar monterad.

1. Folj kombidngugnens monteringsanvisning.

2. Dra vattenslangar och sladd vid urtaget vid 550 mm
inbyggnadsdijup.

21.10 Kombinera enheten med varmelada

OBS

Vassa kanter pa enheten kan skada varmeladans front-

panel.

» Skada inte varmeladans frontpanel nar du skjuter in
enheten.

» Oppna varmeladan fore installation av nasta enhet,
lagg en trasa over frontpanelen och stang varmela-
dan for att skydda varmeladans frontpanel mot ska-
dor.

1. Kombinera bara enheter av samma marke och i sam-
ma serie.

2. Montera varmeladan forst.

3. Folj varmeladans monteringsanvisning.

4, Skjut in enheten ovanpa varmeladan i skapstommen.

21.11 Demontera enheten

1. G&r enheten spanningslos.
2. Lossa fastskruvarna.
3. Lyft enheten lite och dra sedan ut den helt och hallet.
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