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Sakerhetsanvisningar

Las bruksanvisningen noggrant. Férvara bruks- och
monteringsanvisningen pa ett sakert stélle. L&mna med
bruksanvisningen om spisen byter &gare.

Fore installationen

Transportskador

Kontrollera att spisen inte har nagra transportskador nér den
packats upp. Om spisen har en transportskada far den inte
anvandas.

Elanslutning

Endast en behorig fackman far utféra anslutningen. Vid skador
pé grund av felaktig anslutning géller inte garantin.

Sakerhetsanvisningar

Enheten ar bara avsedd fér hushallsanvandning. Enheten ar
bara avsedd fér matlagning.

Vuxna och barn far inte anvanda enheten utan uppsikt
m om de saknar fysisk eller mental fardighet
m eller saknar kunskap och erfarenhet.

Lat aldrig barn leka med enheten.

Het ugn

A\ Risk for brannskador!!
m Ta inte pa de varma ytorna i ugnsutrymmet eller

varmeelementen. Oppna ugnsluckan férsiktigt. Varm &nga
kan stromma ut. Hall barn pa avstand.

m Tillaga aldrig mat med stora mangder starksprit.
Alkoholangorna kan fatta eld i ugnsutrymmet. Anvand bara
sma mangder alkohol och 6ppna luckan forsiktigt.

/\ Brandrisk!!

m Férvara inte brannbara féremal i ugnsutrymmet. Oppna aldrig
luckan om det sipprar ut rok. Sla av enheten direkt. Dra ur
kontakten eller ta ur sékringen i proppskapet.

m Lagg aldrig bakplatspapper I0st pa tillbehoret vid
forvarmning. Du skapar ett luftdrag nar du dppnar luckan.
Bakplatspappret kan komma i kontakt med varmeelementen
och fatta eld. Tyng alltid ned bakplatspappret med en
stekgryta eller form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut utanfor tillbehoret.

/\ Risk for kortslutning!!

Se till sa att sladdar till elapparater inte blir fastklamda i den
varma ugnsluckan. Sladdisoleringen kan smélta.

A\ Risk for skallning!!

Hall aldrig vatten i det varma ugnsutrymmet. Det bildas varm
vattenanga.

Varma tillbehor och formar

/A Risk for brannskador!!
Ta aldrig ut varma tillbehér eller formar ur ugnsutrymmet utan
grytlappar.

Obehdoriga reparationer

A\ Risk for stotar!!

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar farliga. Det ar
bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer. Om enheten ar trasig, dra ur sladden eller ta ur
sakringen i proppskapet. Kontakta service.

Sjalvrengéring

/\ Brandrisk!!

m LOsa matrester, matfett och steksky kan bdrja brinna under
ugnsrengdringen. Avlagsna alltid grov smuts ur
tillagningsutrymmet f6ére varje ugnsrengdring.

m Hang aldrig bréannbara féremal som t.ex. kékshanddukar pa
luckhandtaget. Under rengdéringen blir spisen mycket varm
pa utsidan. Hall barn pa avstand.

A Risk for allvarliga personskador!!

Rengor aldrig slappa-latt-platar och -formar med pyrolytisk
ugnsrengdring. Den hbéga varmen forstdr beldggningen och
bildar giftiga gaser.

Felorsaker

Obs!

m Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stall inga tillbehor pa ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort,
eller bakplatspapper pa ugnsbotten. Stéll inte formar pa
ugnsbotten om temperaturen &r installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings- och
tillagningstiderna och emaljen kan f& skador.

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

m Fuktiga livsmedel: férvara inte fuktiga livsmedel I1&nge i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

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

m L4ta ugnen svalna med 6ppen lucka: &t ugnen svalna med
stangd lucka. Aven om luckan bara é&r lite dppen kan
skapfronterna runtom fa skador s& smaningom.

m Jattesmutsig ugnstatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
gar ugnsluckan inte langre att stanga ordentligt. Stommarna
runtom kan fa skador. Hall alltid ugnstatningen ren.

m Sitta eller stélla saker pa ugnsluckan: Stall inte nagot pa den
Oppna ugnsluckan och satt dig inte pa den. Stall aldrig
formar eller tillbehér pa ugnsluckan.

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



Energi- och miljotips

Héar hittar du tips om hur du kan spara effekt vid grdddning och kakan. Du kan aven baka av 2 formbrodsformar bredvid
stekning och hur du atervinner enheten miljovanligt. varandra.
m Vid langre tillagningstider kan du sla av ugnen 10 minuter

Spara effekt fore fardigtiden och I1ata maten ga klart pa restvarmen.
m Forvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i ° . .

bruksanvisningen anger det. Atervmnlng
m Anvand mérka, svartlackerade eller emaljerade bakformar. Sléng férpackningen i tervinningen.

IE)e tar upp varmen bast. Enheten uppfyller kraven i enlighet med EU-direktiv
= Oppna ugnsluckan s& séllan som méjligt vid tillagning, 2002/96/EG om el- och elektronikavfall ( WEEE -

gréddning eller stekning. waste electrical and electronic equipment). Direktivet

anger ramarna for inlamning och atervinning av uttjéanta

m Du kan grédda flera kakor efter varandra. Ugnen &r .
enheter inom EU.

fortfarande varm. Det kortar graddningstiden f6r den andra

Din nya enhet

Kapitlet ger dig information om m Falsar
m Kontroller m Tillbehor
m Ugnsfunktioner

Kontroller
Elektroni?k klocka Temperaﬁurdisplay
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‘ Vred ‘ Infoknapp ‘
Klockfunktionsknapp Funktionsvred Termostatvred
Kontroller Anvéandning
<> Klockknapp Valj 6nskad klockfunktion eller snabbuppvarmning (se kapitlet Elektronisk klocka)
Vred Stall in klockfunktion eller sla pa snabbuppvarmningen (se kapitlet Elektronisk klocka)
Funktionsvred Vaélj 6nskad funktion (se kapitlet Sla pa enheten)
i Infoknapp Enheten slas pa: aktuell ugnstemperatur visas under uppvarmningen (se kapitlet Sla
pé enheten)
Enheten slas av: menyn Grundinstéliningar 6ppnas
(se kapitlet Justera grundinstallningarna)
Termostatvred Enheten slas pa: stall in temperaturen (se kapitlet Sla pa enheten)
Enheten slas av: justera installningarna i menyn Grundinstallningar
(se kapitlet Justera grundinstallningarna)
Poputvred

Bade vred, temperatur- och funktionsvéljare gar att skjuta in.
Tryck till pa nagot av dem, sa aker vredet ut eller in.



Ugnsfunktioner

Har &r en Oversikt Over funktionerna pa enheten.

Funktion Anvéandning
CircoTherm®-varmluft Vid bakning och ugnsstekning péa en eller flera falsar
= Over- och undervarme Vid bakning och ugnsbakning péa en fals. Passar till kakor med fuktig garnering
(t.ex.cheesecake)
Pizzalage Passar tor djupfryst fardigmat och matréatter som kraver kraftig undervarme (se kapitlet
Bakning)
Termogrill For fagel och stora kottstycken
& Grill stor For stora volymer péa plan, liten grillyta (t.ex. biffar, korvar)
™ Grill liten Foér smé volymer pa plan, liten grillyta (t.ex. biffar, varma mackor)
| Undervarme For mat och bakverk som kréver kraftig virme pa undersidan for att f& farg eller bli kna-
priga.
Starta undervdrmen en stund mot slutet av baktiden.
S Anpassad tillagning For kansliga kottbitar som ska bli medium/rosa eller precis genomstekta
Upptiningslage Ger en skonsam upptining av kott, brod och émtaliga bakverk (t.ex. graddtarta)
Sjalvrengoring Automatisk rengdring av ugnsutrymmet. Ugnen varmer upp och férbrédnner smutsen.
Ugnsbelysning Underlattar nar du ska rengéra och skota ugnsutrymmet
Falsar = Langpanna, emaljerad
Y for bakning av saftiga kakor,
4 ugnsstekning, grillning och for att
4 samla upp droppande vatska

Ugnen har fyra falsar. Falsarna numreras nedifran och upp.

Anvisning: Om du bakar och ugnssteker med CircoTherm® -
varmluft (%] kan du inte anvénda fals 2. Det paverkar
luftcirkulationen och du far sémre bak- och
ugnsbakningsresultat.

Ugnsutrymme

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet. Kylflakten skyddar
ugnen mot dverhettning.

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet néar du anvander ugnen.
Staller du funktionsvredet i lage [8, s& tander du ugnslampan
utan att sla pa ugnen.

Kylflakt

Kylflakten slar pa och av vid behov. Den varma luften evakuerar
via luckan. Varning! Tack inte dver ventilationséppningen.
Ugnen kan bli 6verhettad.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnsutrymmet
svalnar snabbare efter anvéndning.

Tillbehor
Foljande tillbehdr ar bipackade med enheten:

Bakplat, emaljerad
nér du bakar smakakor pa plat

Galler, boijt
For bakning i former, for stekning i
stekgryta och for grillning

Extra tilloehor hittar du hos aterférsaljarna:

Tillbehor Best.nr.
Stor systemangkokare N8642X0
Systemangkokare N8642X0EU
Langpanna, emaljerad Z1232X0
Langpanna, teflonbehandlad Z1233X0
Langpanna med ilaggsgaller Z1242X0
Lag glasform Z1262X0
Ugnsform, emaljerad Z1272X0
Bakplat, aluminium Z1332X0
Bakplat, emaljerad Z1342X0
Bakplat, teflonbehandlad Z1343X0
Pizzaform Z1352X0
Galler, vinklat med 8s6ppning Z1432X0
Galler, plant Z1442X0
Stekplat, emaljerad, tvadelad Z1512X0
3-delade CLOU® utdragsskenor Z1742X2
4-delade CLOU® utdragsskenor Z1755X2
Baksten Z1912X0
Stor ugnsform, emaljerad Z9930X0

Anvisning: Bakplaten och langpannan kan bli skeva nar de
anvands i ugnen. Detta orsakas av stora temperaturskillnader.
Kan intraffa om du t.ex. placerar en djupfryst pizza pa
tillbehoret.



Lucksparr

Enheten har en bipackad luckspérr. Du faster den i ugnen. Fdlj
monteringsanvisningen.

Tryck pa knappen, sa 6ppnar du luckan. Infastningen av
lucksparren beror pa lucktypen. Félj anvisningen som ar

Fore forsta anvandning

Kapitlet ger dig information om
m hur du stéller klockan pa enheten vid elanslutning
m hur du reng06r enheten fére forsta anvandning.

Stalla klockan

Anvisning: Trycker du pé& klockfunktionsknappen <|>>, s& har
du 3 sekunder pa dig att stalla klockan med vredet. Hann du
inte med, sa kan du stalla om klockan senare.

4:00 blinkar pa klockdisplayen.

1. Tryck till pa klockfunktionsknappen <|>>, s& far du upp
installningslaget.

<> och @ -symbolerna lyser. Du far upp {2:00 pa
klockdisplayen.

2.5téll klockan med vredet.
Instéliningen blir sparad automatiskt inom 3 sekunder.

Stalla om klockan

Vill du stélla klockan senare, tryck pa

klockfunktionsknappen <> tills <|[>- och @- symbolerna lyser
igen. Stall klockan med vredet.

Anvanda enheten

Kapitlet ger dig information om

m hur du slar pa och av enheten

m hur du valjer funktion och temperatur
m hur du justerar grundinstallningarna
m nadr enheten stdngs av automatiskt

Starta enheten

1.Valj 6nskad funktion med hjalp av funktionsvredet.
Temperaturdisplayen visar ett temperaturforslag.

2. Andra temperaturférslaget genom att vrida pa
termostatvredet.

Anvisningar

m Du kan bara aktivera funktionerna sjalvrengéring och

temperaturdisplayen.

m Far du inte upp nagot temperaturforslag, sa ar temperaturen
pa vald ugnsfunktion fast. Du kan inte &ndra temperaturen.

Funktion Temperaturfor- Temperaturin-
slagi °C tervalli °C
CircoTherm® varm- 160 40 - 200
luft
0 Over- och under- 170 50 - 275
varme

* Vrid termostatvredet till Gver 275 °C. Pa temperaturdisplayen
visas nu {mkE

bipackad med lucksparren. Se till sa att ugnsluckan laser nar
du stanger den.

Rengoring

Rengdr enheten innan du anvander den forsta gangen.

1.Ta ut tillbehdr och férpackningsmaterial ur ugnsutrymmet.

2.Rengdr tillbehdr och ugnsutrymme med hett vatten och
diskmedel (se kapitlet Rengoéring och skétsel).

3.Kor over-/undervarme &) pa 240 °C i 30 minuter.
4.Torka ur med varmvatten och diskmedel nér ugnen svalnat.

5.Rengdr enheten utvandigt med mjuk, fuktig trasa och
diskmedel.

Funktion Temperaturfér- Temperaturin-
slagi °C tervalli °C

Pizzalage 220 50 - 275

Termogrill 170 50 - 250

# Grill stor 220 50 - 275
Grill, stor (intensiv)*  Fast lage

™ Grill liten 180 50 - 275
Grill, liten (intensiv)*  Fast lage HaTe

O Undervarme 200 50 - 225

S Anpassad tillagning  Fast lage

Upptiningslage Fast lage

Sjélvrengdring Fast lage 1,2 0ch 3

Ugnsbelysning Fast lage

* Vrid termostatvredet till dver 275 °C. Pa temperaturdisplayen
visas nu {mk

Aktuell temperatur

Tryck pa infoknappen i. Enheten visar aktuell temperatur i
3 sekunder.

Anvisning: Du far bara upp aktuell temperatur pa
ugnsfunktioner som visar temperaturforslag.



Uppvarmningskontroll

Uppvéarmningskontrollen visar temperaturdkningen i
ugnsutrymmet.

m Uppnadd temperatur (bild A)

m Enheten varmer pa (bild B)

Sla av enheten

1.Tryck pa infoknappeni i 3 sekunder, sa att du kommer till
menyn Grundinstallningar.

Du far upp ¢ L pa temperaturdisplayen.

2. Tryck till pa infoknappen i tills du far upp du far upp
symbolen for den aktuella grundinstéliningen i undermenyn
pa temperaturdisplayen (t.ex. ¢ 3c).

3.Stéll in den grundinstélining du vill ha i undermenyn
(t.ex. £ 3 3) med termostatvredet.

4. Tryck pa infoknappeni i 3 sekunder.
Enheten sparar grundinstallningen.

Du kan &ndra foljande grundinstalliningar:

Menyn grundinstéallningar

Undermeny Grundinstéllning _Instéll-
Vrid tilloaka funktionsvredet till O-laget. Enheten slar av. ningssym-
Enheten har en kylflakt. Kylflakten kan ha eftergdng sedan du bol
slagit av. Barnspéarr Enheten ar spérrad c 0
'I:emperaturdisplayen visar om restvarmen i ugnen ar hog eller Spérrad enhet c i
ag. Permanentsparrad enhet cc !
Temperaturdisplay Beskrivning Ljudsignal Signal av cad
H Hog restvarme (dver 120 °C) Signalton i 30 sekunder c3 !
h L&g restvéarme Signalton i 2 minuter c3Z
(mellan 60 °C och 120 °C) Signalton i 10 minuter c33

Andra grundinstallningarna

Enheten har olika grundinstallningar som &r installda pa
fabriken. Om du vill kan du &ndra grundinstallningarna for att
passa dina behov.

Enheten och sparren ska vara av.

Elektronisk klocka

Kapitlet ger dig information om

m hur du stéaller aggklockan

hur du slar av ugnen automatiskt (tillagningstid och fardigtid)
hur du slar pa/av ugnen automatiskt (tidsférval)

hur du stéller klockan

hur du slar pa snabbuppvarmningen

Automatisk sakerhetsavstangning

Ror du inte installningarna pa ett tag, sa slar enheten pa den
automatiska sakerhetsavstangningen.

Tiden till den slar av enheten beror pa vilka installningar du
gjort.
P& temperaturdisplayen blinkar S0, Funktionen slar av.

Vrid funktionsvredet tillbaka till laget o f6r avaktivering.

Klockdisplayen

<> L BISIO

h ¢ I
min .1

© O

Klockfunktionsknapp Vred

Klockfunktion Anvandning

QO Timer Timern gar dven att anvanda som &ggklocka. Enheten slar inte pa och av automatiskt
-l Funktionstid Enheten slar av automatiskt efter installd funktionstid (t.ex. {34 timmar)
-l Fardigtid Enheten slar av automatiskt vid installd tid (t.ex. {(Z:35)
Tidsforval Enheten slar pa och av automatiskt. Enheten kombinerar funktionstid och fardigtid
&) Tid Stalla klockan

fff Snabbuppvarmning

Korta uppvéarmningstiden




Anvisningar

m Stéller du in en klockfunktion, s& okar tidsintervallet om du
staller in ett hogre varde (t.ex. funktionstid till {:J{/h exakt pa
minuten via {00k
gar att stélla in i 5-minuterssteg).

m Anvénder du klockfunktionerna aggklocka 2,
funktionstid -, fardigtid =3I och tidsférval, sa far du signal
nar instaliningen gar ut och L) - resp. =l-symbolen blinkar.
Vill du sl& av signalen, tryck pa klockfunktionsknappen <|>>.

m Tryck bara till p& klockfunktionsknappen <|I> om du vill valja
klockfunktion. Du har 3 sekunder pa dig att valja
klockfunktion. Sedan gér enheten automatiskt ur
installningslage.

Sla av och pa klockdisplayen

1.Tryck pé klockfunktionsknappen <|> i 6 sekunder.

Klockdisplayen slar av. Om en klockfunktion &r pa, sa lyser
respektive symbol.

2. Tryck till p& klockfunktionsknappen <|>>.
Klockdisplayen slar pa.
Timer

1.Tryck pa klockfunktionsknappen <> tills <|>- och -
symbolerna lyser.

2.Stall in tiden med vredet (t.ex. 5:040 minuter).

Instéliningen blir dverférd automatiskt. Sedan far du upp
klockan igen och &dggklockan gar igang.

Funktionstid

Slar av automatiskt efter installd tid.

1.Stall in ugnsfunktion och temperatur.
Enheten slar pa.

2.Tryck pa klockfunktionsknappen <|>> tills <|[>- och 121
symbolerna lyser.

3.Stall in funktionstiden med vredet (t.ex. {3 timmar).

Instéliningen blir dverférd automatiskt. Sedan far du upp
klockan igen och installd funktionstid gar igang.

N
W,

Enheten slar av automatiskt nar funktionstiden gar ut.

1.Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till o-lage.

2.Sla av klockfunktionen genom att trycka pa
klockfunktionsknappen <|>

Fardigtid

Slar av automatiskt vid instélld tid.

1.Stall in ugnsfunktion och temperatur.
Enheten slar pa.
2.Tryck pé klockfunktionsknappen <[> tills <|[>- och =3I
symbolerna lyser.
3.Stall in fardigtid med vredet (t.ex. kl. {2:30).
S

Installningen blir dverford automatiskt.
klockan igen.

o

edan far du upp

Enheten slar av automatiskt nar installd funktionstid gar ut.
1.Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till o-lage.

2.Sla av klockfunktionen genom att trycka pa
klockfunktionsknappen <[>

Tidsforval

Enheten slar pa automatiskt och slar av vid instélld fardigtid.
Kombinera klockfunktionerna funktionstid och fardigtid.

Se till s& att kdnsliga livsmedel inte star for lange i
ugnsutrymmet.

1.Stall in ugnsfunktion och temperatur.
Enheten slar pa.

2.Tryck pé klockfunktionsknappen <[> tills <|[D>- och 21
symbolerna lyser.

3.Stall in funktionstiden med vredet (t.ex. ;30 timmar).
Instélliningen blir dverférd automatiskt.

4.Tryck p& klockfunktionsknappen <[> tills <|[>- och =I-
symbolerna lyser.

5.Stall in funktionsslut med vredet (tex. kl. {2:30).
Enheten slar av och véntar med att sla pa igen till instélld tid
(tex. kl. i {:J). Enheten slar av automatiskt vid installd
fardigtid (k. #2:30).

6.Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till o-lage.

7.Sla av klockfunktionen genom att trycka pa
klockfunktionsknappen <|>>.



Stalla klockan

Du kan inte stélla klockan om det finns instéllda
klockfunktioner.

1. Tryck pa klockfunktionsknappen <|> tills <|[>- och @-
symbolerna lyser.

2. Stéll klockan med vredet.
Installningen blir dverférd automatiskt.

2. Tryck pé& klockknappen <[> flera ganger, tills
symbolerna <|> och iff tdnds och OFF visas pa
klockdisplayen.

3. Vrid vredet at hoger.

Klockdisplayen visar n och symbolen ff tands.
Snabbuppvarmningen slar pa.

Snabbuppvarmning

Du kan korta uppvarmningstiden med CircoTherm® -
varmluft om du stéller in en temperatur pa éver 100 °C.

Anvisning: Stéll inte in nagon mat i ugnen nar ffi-symbolen
lyser och snabbuppvéarmningen &r pa.

1. Stall in ugnsfunktion och temperatur.
Enheten startas.

Barnsparr

Kapitlet ger dig information om
m hur du spérrar enheten
m hur du permanentsparrar enheten

Sparr

En spérrad enhet gar inte att sla pa av misstag eller av nagon
som inte ska hantera den (t.ex. lekande barn).

Ska du sla pa enheten igen, sa maste du lasa upp den forst.
Enheten laser inte automatiskt nar du slar av. Sparra ev. igen
eller sla pa permanentspérren.

Spaérra enheten

1.Sla av enheten.

2. Tryck pé& infoknappen 1 tills du far upp ¢ L pa
temperaturdisplayen.

3. Vrid pa termostatvredet tills du far upp ¢ { { pa

temperaturdisplayen.

4. Tryck péa infoknappen i tills du far upp <-symbolen pa
temperaturdisplayen.

Anvisning: Forsoker du sl& p& enheten, far du upp -5- pa
temperaturdisplayen.

Ta bort spéarren

1. Tryck pa infoknappen 1i tills du far upp ¢ { { pa
temperaturdisplayen.

2.Vrid pa termostatvredet tills du far upp c i pa

temperaturdisplayen.
3. Tryck pa infoknappen 1i tills <o-symbolen slocknar.

Nar snabbuppvarmningen nar installd temperatur, sa slar den
av. fi-symbolen slocknar.

Kontrollera, andra eller radera installningar

1. Vill du kontrollera instéallningarna, tryck pa
klockfunktionsknappen <> tills respektive symbol lyser.

2.Du kan andra installningen med vredet, om det behdvs.

3.Vill du radera en installning, vrid tillbaka vredet at vanster till
grundinstaliningen.

Permanentsparr

En permanentsparrad enhet gar inte att slas pa av misstag eller
av nagon som inte ska hantera den (t.ex. lekande barn).

Ska du sla pa enheten, sa maste du lasa upp
permanentsparren ett slag. Nar du slar av enheten, sa spéarrar
den automatiskt igen.

Permanentsparra enheten

1.Sl4a av enheten.

2.Tryck pé infoknappen 1 tills du far upp ¢ (L pa

temperaturdisplayen.

3.Vrid pa termostatvredet tills du far upp c2 { pa
temperaturdisplayen.
4.Tryck 3 sekunder pa infoknappen i.

Enheten spérrar inom 30 sekunder. Du far upp «<3- symbolen
pa temperaturdisplayen.

Anvisning: Férsoker du sl& pa enheten, far du upp 5F pa
temperaturdisplayen.

Sla av permanentspérren ett slag

1. Tryck pa infoknappen 1 tills du far upp =2 ! pa

temperaturdisplayen.

2.Vrid pa termostatvredet tills du far upp 24 pa
temperaturdisplayen.

3. Tryck pa infoknappen 1i tills <3-symbolen slocknar.
Permanentsparren slar av.

4.Sla pa enheten inom 30 sekunder.

Nar du slar av, sa slar permanentsparren pa igen inom
30 sekunder.



Ta bort permanentspérren

1.Tryck pa infoknappen i tills du far upp =2 { pa

temperaturdisplayen.

2.Vrid pa termostatvredet tills du far upp 24 pa

temperaturdisplayen.

3.Tryck pa infoknappen 1 tills <3-symbolen slocknar.

Graddning

Kapitlet ger dig information om

m Bakformar och -platar

m Graddning pa flera falsar

m Baka vanliga grunddegar (baktabell)

m Ugnsbaka djupfryst fardigmat och farsklagad mat

(ugnsbakningstabell)
m Tips och rad om bakning

Anvisning: Bakar du med CircoTherm®-varmluft [&], anvand
inte fals 2. Den paverkar luftcirkulationen och du far sémre

bakresultat.

Baka i form och pa plat

Bakformar

Vi rekommenderar att du anvander morka metallbakformar.

Ljusa platformar och glasformar forlanger baktiden och kakan
blir inte lika jaAmnt gradddad. Anvand fals 1 och éver-/
undervarme (= om du vill baka med ljusa platformar.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du anvander
silikonformar. Silikonformar &r ofta mindre &n vanliga formar.
Degméngderna och receptuppgifterna kan avvika.

Stall alltid formbrodsformar diagonalt (bild A) pa det bojda

gallret (bild B) och runda bakformar mitt pa nér du bakar pa en

fals med CircoTherm®-varmluft (&].

4.Tryck pa infoknappen igen i 3 sekunder inom 30 sekunder.

5.Vrid pa termostatvredet tills du far upp ¢ 1 pa
temperaturdisplayen.

6.Tryck 3 sekunder pa infoknappeni.
Permanentspérren pa enheten ar borttagen.

Bakplatar

Vi rekommenderar att du anvander originalplatarna eftersom de
ar optimalt anpassade till ugnsutrymme och -funktioner.

Séatt alltid in bakplat resp. lAngpanna forsiktigt tills det tar emot.
Se till sa att den nedbockade delen pekar mot luckan.

Anvand langpanna nar du bakar mjuka kakor, sa blir inte
ungsutrymmet lika smutsigt.

Graddning pa flera falsar

Anvand helst bakplatar vid graddning pa flera falsar och satt in
dem samtidigt.

Tank pa att kakorna kan bli gréddade olika snabbt pa falsarna.
Kakorna pa oversta falsen graddar snabbast och gar att ta ut
tidigare.

Ska du baka pa tva falsar med bakplat och langpanna, séatt da
in bakplaten pa fals 3 och langpannan pa fals 1.

Baktabell for grunddegar och smakakor

Tabelluppgifterna ar riktvarden och galler emaljerade bakpléatar
och mérka bakformar. Vardena kan variera beroende pa
degens typ och storlek samt bakformen.

Vi rekommenderar att du staller in Iagsta temperaturen vid
forsta forsdket. Lagre temperatur brukar ge jAmnare resultat.

Bakar du efter egna recept, forsék att hitta liknande bakverk i
tabellen.

Folj anvisningarna om forvarmning i tabellerna.

CircoTherm®-

Over-/underviarme &

varmluft
Grunddeg Fals Temperatur  Baktid i minuter Fals Temperatur
i°C i°C
Sockerkakssmet
Sockerkaka 1 150-160 35-45 3 150-160
1+3 150-160 40-50 - -
Springform/formbrddsform 1 150-160 60-80 160-170
Pajform 1 160-170 25-35 170-180
Mordeg
Smakakor med torr garnering, t.ex. strossel 1 160-170 50-70 3 180-190
1+3 160-170 60-80 - -
Smakakor med fuktig garnering, t.ex. gradde 1 150-170 60-90 3 170-190
Springform, t.ex. cheesecake 1 160-170 70-100 2 170-180
Pajform 1 160-170 70-100 2 180-190*

* Férvarm ugnen
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CircoTherm®-

Over-/undervarme &

varmluft
Grunddeg Fals Temperatur  Baktid i minuter Fals Temperatur
i°C i°C
Tartbottnar
Rulltarta 1 180-190* 10-15 3 190-200*
Pajform 1 160-170 20-30 2 170-180
Rulltarta (6 4gg) 1 150-160 30-45 2 160-170
Rulltarta (3 4gg) 1 150-160 25-45 2 160-170
Jasdeg
Smakakor med torr garnering, t.ex. strossel 1 160-170 50-70 3 170-180
1+3 160-170 60-80 - -
Smakakor med fuktig garnering, t.ex. gradde 1 150-170 60-90 3 170-190
Vetekrans/-langd (500 g) 1 160-170 40-50 3 170-180
Springform 1 160-170 30-45 2 160-170
Sockerkaksform 1 160-170 40-50 2 170-180

* Férvarm ugnen

CircoTherm®-

Over-/undervarme &

varmluft
Smakakor Fals Tem_peéatur Baktid i minuter Fals Tempeéatur
i° i°
Jasdeg 1 160-170 20-30 3 170-180
1+3 160-170 30-40 - -
Maranger 1 80 100-150 3 80-90
1+3 80 150-170 - -
Smordeg 1 180-200 20-30 3 200-210
1+3 180-200* 25-35 - -
Petit-choux 1 190-200* 25-35 3 200-210*
1+3 190-200* 30-40 - -
Smet, t.ex. muffins 1 150-160* 20-40 3 160-170*
1+3 160-170 25-35 - -
Mordeg, t.ex. smakakor 1 140-150* 15-25 3 140-150*
1+3 130-140* 15-25 - -
+3+4 130-140* 15-25 - -

* Férvarm ugnen

CircoTherm®-

Over-/undervarme &

varmluft

Brod Fals Temperatur Baktid i minuter Fals Temperatur

i°C i°C
Sota sméfranska 1 170-180* 15-20 3 180-190*

1+3 160-170* 20-30 - -

Vitt bréd
Limpor 2 200* 20-40 2 240*
| brédform 2 200* 20-35 2 240*
Morkt jasbréd (limpor)
Forgraddat 1 200* 10-15 2 240*
Fardiggraddat 1 180* 40-65 2 200"
Morkt jasbréd (formbrod)
Forgraddat 2 200* 10-15 2 240*
Fardiggraddat 2 180* 15-25 2 200"

* Férvarm ugnen
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CircoTherm®- Over-/undervarme &

varmluft
Brod Fals Temperatur Baktid i minuter Fals Temperatur
i°C i°C
Empanada 3 180* 30-40 3 200*
Focaccia 2 200~ 15-25 2 240"

* Férvarm ugnen

Baktabell for ratter och djupfryst fardigmat

Pizzalage passar bra for farsk mat som kraver kraftig
undervarme samt djupfryst fardigmat.

Anvisning
m Anvand langpannan till djupfryst

m L&agg bakplatspapper eller fettabsorberande specialpapper i
langpannan om du ska tillaga djupfrysta potatisprodukter

m Anvand bara bakplatspapper som ar avsett for vald
temperatur

m Sprid ut pommes frites, sa att de inte ligger pa varandra
m Vand djupfrysta potatisprodukter efter halva tiden

m Krydda inte djupfrysta potatisprodukter forran efter
ugnsbakningen.

m Se till sa att det finns utrymme mellan degstyckena sa att
smafranskorna kan jasa. Lagg inte pa for mycket pa platen

m Anvand inte djupfrysta produkter med frysbrédnna

m Anvand inte djupfryst som ar isigt.

m FOolj tillverkarens anvisningar

m Du kan inte gréadda pa flera falsar samtidigt med pizzalaget.

Tabelluppgifterna ar riktvarden och galler emaljerade bakplatar.
Vardena kan variera beroende pa degens typ och storlek samt
bakformen.

Vi rekommenderar att du staller in Iagsta temperaturen vid
forsta forsdket. Lagre temperatur brukar ge jAmnare resultat.

Bakar du efter egna recept, forsék att hitta liknande bakverk i
tabellen.

Folj anvisningarna om forvarmning i tabellerna.

CircoTherm®- Pizzalage
varmluft
Ratter Fals Temperatur  Baktid i minuter Fals Temperatur
i°C i°C
Pizza, farsk 1 190-200* 20-35 1 180-200
1+3 170-190 35-45 - -
Lok- och flaskpaj 1 190-200* 15-25 1 200-220
Quiche 1 180-200 50-60 1 170-190
Fruktpaj 1 180-200* 30-45 1 190-210
Schweizisk kaka 1 170-190* 45-55 1 170-190
Potatisgratang pa ré potatis 1 180-190 60-75 1 160-170
1+3 180-190 60-75 - -
Pizza, djupfryst
Tunn pizza 1 180-200 10-20 1 200-220
1+3 170-190 20-30 - -
Tjock pizza 1 180-200 20-30 1 180-200
1+3 170-190 25-35 - -
Potatisprodukter
Pommes frites 1 190-200 15-25 1 210-230
1+3 170-190 25-35 - -
Kroketter 1 180-200 15-30 1 200-220
Rosti (fyllda rarakor) 1 180-200 15-25 1 200-220
Bakverk, djupfrysta
Smaéfranska/baguette, forgraddade 1 180-200 10-20 1 180-200
Bake off-smafranskor/-baguetter 1 180-200 5-10 1 200-220
Salta kringlor, bakelser 1 170-190 15-20 1 170-190
Bakverk, forgraddade
Bake off-smafranskor/-baguetter 1 180-200 5-15 1 180-200
Veg. biffar, djupfrysta
Fiskpinnar 1 180-200 15-20 1 190-210
Kycklingsticks, nuggets 1 190-200 15-25 1 200-220

* Férvarm ugnen
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CircoTherm®- Pizzalage

varmluft
Ratter Fals Temperatur Baktid i minuter Fals Temperatur
i°C i°C
Gronsaksburgare 1 190-200 20-45 1 200-220
Strudel, djupfryst 1 190-200 35-45 1 180-200

* Férvarm ugnen

Tips och rad

Kakan ar for lite graddad

Kontrollera falsnivan.

Kontrollera om du anvander den bakform som vi rekommenderar.

Stéll pa formen pa galler, inte pa plat.

Har du ratt fals och bakform, stall in 1angre baktid eller hdj temperaturen.

Kakan &r for hart graddad

Kontrollera falsnivan.
Har du réatt fals, stall in kortare baktid eller sank temperaturen.

Kakan ar ojamnt graddad i formen.

Kontrollera falsnivan.

Kontrollera temperaturen.

Se till s& att bakformen inte star direkt framfoér evakueringen i bakvéggen.
Kontrollera att bakformen stér réatt pa grillen

Kakan &r ojamnt graddad pa platen

Kontrollera falsnivan.

Kontrollera temperaturen.

Ta inte ut bakplatarna samtidigt vid graddning pé flera falsar.

Se till sa att kakorna &r lika stora och tjocka nar du bakar smakakor

Kakan ar for torr

Stéll in lite hogre temperatur och korta baktiden nagot.

Kakan ar inte klar inuti

Stéll in lite lagre temperatur.

Tank pa att du kan inte korta graddningen med hogre temperatur (graddad utanp3,
inte klar inuti). Stéll in en langre baktid och gradda kakan lite langre. Anvadnd mindre
degvétska.

Det bildas mycket vattenédnga i ugnsutrym-
met nar du bakar mjuka kakor som t.ex.
fruktkaka, vattenangan kondenserar pa
ugnsluckan

Oppna luckan férsiktigt en stund (1 till 2 ganger, fler génger vid langa baktider) och
slapp ut vattenangan ur ugnsutrymmet, sa blir det avsevért mindre kondens.

Kakan sjunker ihop nér du tar ut den

Anvand mindre degvétska.
Stéll in langre baktid eller sénk temperaturen nagot.

Den angivna baktiden stammer inte

Kontrollera hur mycket smakakor du har pa platen. Smakakorna ska inte ligga emot
varandra.

Djupfryst ar ojamnt graddat

Kontrollera om den djupfrysta produkten &r ojamnt férgraddad. Baktiden paverkar inte
ojamn graddning.

Djupfryst ar inte graddat, knaprigt eller sa
stammer inte tiderna

Ta bort is fran det djupfrysta fére graddning. Anvand inte djupfryst som é&r isigt.

Spara effekt

Férvarm bara om baktabellen anger det.
Anvand morka bakformar, de har battre varmeupptagning.

Vid langre baktider kan du sld av ugnen 5 till 10 minuter fére fardigtiden och anvénda
restvdrmen.
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Steka

Kapitlet ger dig information om

m allmén stekning

m stekning utan lock

m stekning med lock

m stekning av kétt, fagel och fisk (stektabell)
m Tips och rad om stekning

A Risk for skador pa grund av ej ugnseldfasta stekgrytor!
Anvand bara stekgrytor som ar avsedda fér ugnsstekning.

Vid ugnsstekning med CircoTherm®-varmluft kan du inte
anvanda fals 2. Detta paverkar luftcirkulationen och du far
samre resultat vid ugnsstekning.

Oppen ugnsstekning

Vid 6ppen ugnsstekning kér du med stekgryta utan lock.
Ugnssteker du med 6ver-/undervarme &, s& vander du steken
efter cirka halva eller en tredjedel av stektiden.

Ugnssteka i langpanna

Nar du ugnssteker i ldngpanna far du en steksky. Stekskyn kan
anvandas som en god sasbas.

L6s upp stekskyn med hett vatten, buljong, vin eller liknande.
Koka upp, red av, smaka av och sila vid behov.

Ugnssteker du i langpanna kan du aven lata tillbehoren vara
med (t.ex. gronsaker).

Har du en liten stek, kan du anvanda en mindre form i stéllet for
langpannan. Stall den direkt pa gallret.
Ugnsstekning i langpanna med bdéjt galler

Lagg det bojda gallret i langpannan och skjut in dem
tilsammans pa samma fals.

Om du steker fett kott eller fagel kan du halla upp till Va liter
vatten i langpannan, beroende pa stekens storlek och typ V.

Vid ugnsstekning angar vatskan i karlet bort. Vid behov kan du
fylla pd med varm vétska.

Ugnssteka i langpanna med stekplat

Stekplaten minskar nedsmutsningen i ugnen. Placera
stekplaten i langpannan och skjut in dem tillsammans pa
samma fals.

Droppande fett och kottsaft fangas upp i universalpannan.

Tackt ugnsstekning

Vid ugnsbrésering anvander du stekgryta med lock.
Ugnsbréasering passar bra for grytstekar.

Placera steken i stekkérlet. Tillsatt vatten, vin, attika eller
liknande. Tack 6ver med tillhorande lock och stéll in karlet pa
ugnsgallret.

Vid ugnsstekning angar vatskan i kérlet bort. Vid behov kan du
fylla pd med varm vétska.

Stektabell

Stektid och temperatur beror pa stekens storlek, hojd, typ och
kvalitet.

Generellt galler att ju storre stek, desto lagre temperatur och
langre stektid.

Smeta gérna lite fett dver en mager kottbit eller 1agg nagra
baconremsor ovanpa.

Tabelluppgifterna &r riktvarden och géller 6ppen ugnsstekning.
Vardena kan variera beroende pa stekens typ och storlek samt
stekgrytan.

Stéll in |agsta temperaturen vid forsta forsOket. Lagre
temperatur brukar ge jamnare resultat.

Lat steken vila ca 10 minuter i avstangd, stangd ugn efter
stekningen. Den rekommenderade vilotiden ar inte med i
angiven stektid.

Tabelluppgifterna géller kott direkt fran kylskapet insatt i kall
ugn.

CircoTherm®-

Over-/underviarme &

varmluft

Stek Fals Temperatur Stektid i minuter Fals Temperatur
i°C i°C

Kottfars pa 500 g kott 1 170-180 60-70 2 200-210
Flask
Filé, medium (400 g) 1 170-180 30-45 3 200-230
Flaskstek med sval (1,5 kg) 1 160-170 120-150 2 200-220
Flaskstek med sval (2,5 kg) 1 160-170 150-180 2 190-210
Stek, mor utan sval, t.ex. karrébit (1,5 kg) 1 160-170 100-130 2 190-210
Stek, mor utan sval, t.ex. karrébit (2,5 kg) 1 160-170 120-150 2 180-200
Stek, mager (1 kg) 1 170-180 70-90 2 180-200
Stek, mager (2 kg) 1 170-180 80-100 2 180-200
Kassler 1 160-170 70-80 2 190-210
Not
Filé, medium (1 kg) 1 180-190 45-65 2 200-220
Rostbiff, medium (1,5 kg) 1 180-190 30-45 2 200-220
Grytstek (1,5 kg)** 1 170-180 120-150 2 200-220
Grytstek (2,5 kg)** 1 170-180 150-180 2 190-210

* Fdrvarm ugnen
** Ugnsbrassera stek
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CircoTherm®-

Over-/undervarme &

varmluft

Stek Fals Temperatur Stektid i minuter Fals Temperatur
i°C i°C

Kalv
Kalvstek/-bringa (1,5 kg) 1 160-170 90-120 180-200
Kalvstek/-bringa (2,5 kg) 1 160-170 120-150 2 170-190
Lagg 1 160-170 100-130 190-210
Lamm
Larstek utan ben 1 180-190 70-110 200-220
Lammsadel med ben 1 180-190* 40-50 2 200-220*
Benfri lammsadel 1 180-190* 30-40 200-220*
Fagel (utan fyllning)
Kyckling, hel (1 kg) 1 170-180 60-70 2 200-220
Anka, hel (2-3 kg) 1 160-150 90-120 2 190-210
Gas, hel (3-4 kg) 1 150-160 130-180 2 180-200
Vilt
Renstek/-fiol utan ben (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 190-210
Vildsvinsstek (1,5 kg) 1 160-170 120-140 2 190-210
Hjortstek (1,5 kg) 1 160-170 100-120 2 190-210
Kanin 1 160-170 70-80 2 180-200
Fisk
Fisk, hel (300 g) 1 160-170 20-30 2 190-210
Fisk, hel (700 @) 1 160-170 30-40 2 180-200

* Férvarm ugnen
** Ugnsbrassera stek

Tips och rad

For tjock skorpa/torr stek

Kontrollera falsnivan.

Reducera temperaturen eller anvand en kortare stektid.

For lite skorpa

Hoj temperaturen eller sla helt kort pa grillfunktionen mot slutet av stektiden.

Kottet ar ratt inuti

Ta ur de tilloehdr som inte behovs.

Anvand en langre stektid.

Kontrollera temperaturen inuti steken med hjalp av en stektermometer.

Vattendngan i ugnen kondenserar pa
luckan.

Angan dunstar nér ugnen &r igang. Ar det jattemycket &nga, s kan du forsiktigt &ppna
luckan lite, sa forsvinner angan snabbare.

Grilla

Kapitlet ger dig information om

m allman grillning

m termogrillning

m ytgrilining (stor [¥] och liten grillyta [7))
Obs!

Inredningsskador pa grund av grillning med 6ppen lucka:
Inredningen runtom blir skadad pa grund av den kraftiga
varmen. Hall luckan stangd nar du grillar.

Anvisning
m Anvand alltid galler och langpanna néar du grillar

m Lagg gallret i ldngpannan och skjut in dem tillsammans pa
den fals som grilltabellen anger

m LAagg alltid det du ska grilla mitt pa gallret

m Grillar du flera kottstycken, se till sa att de ar av samma sort,
ar lika tjocka och vager lika mycket

Termogrill

Funktionen Termogrill ar sarskilt avsedd for fagel eller kott
(t.ex. flaskstek med sval), som ska grillas knaprigt.

Vand det du grillar efter ca halva eller en tredjedel av grilltiden.

Pa anka och gas sticker du hal pa skinnet under vingar och lar,
sa att fettet kan rinna ut.

Termogrill pa galler kan stanka ner ugnen mer, beroende pa
vad du grillar. Rengoér ugnen efter varje anvandning, sa att
smutsen inte branner fast.
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Tabelluppgifterna &r riktvarden och géller emaljerad langpanna
med galler. Vardena kan variera beroende pa vad och hur
mycket du grillar.

Stéll in lagsta temperaturen vid férsta forsdket. Lagre
temperatur brukar ge jamnare resultat.

Lat det du grillat vila ca 10 minuter i avstangd, stangd ugn efter
grillningen. Den rekommenderade vilotiden ar inte med i
angiven grilltid.

Uppgifterna géaller kott direkt fran kylskapet insatt i kall ugn.

Grillmat Fals Temperaturi °C Grilltid i minuter
Flask

Flaskstek med sval 2 170-190 140-160
Lagg 2 180-200 120-150
Not

Rostbiff, medium (1,5 kg) 2 220-240 40-50
Lamm

Lammfiol, benfri, medium 2 170-190 120-150
Fagel (utan fylining)

Kycklinghalvor (1-2 st.) 2 210-230 40-50
Kyckling, hel (1-2 st.) 2 200-220 60-80
Anka, hel (2-3 kg) 2 180-200 90-120
Ankbrost 3 230-250 30-45
Gas, hel (3-4 kg) 1 150-170 130-160
Gasbrost 2 160-180 80-100
Gasléar 2 180-200 50-80

Grilla plant
Anvand stor grillyta 5] nar du plangrillar stora mangder
(bild A).

Anvand liten grillyta [ nar du plangrillar mindre mangder.
Placera det du ska grilla mitt pa gallret (bild B). Anvénd liten
grillyta, sa sparar du energi.

Pensla garna det du ska grilla med lite olja.

Vand pa det du grillar efter ca halva eller en tredjedel av
grilltiden.

Du kan paverka grillresultatet genom att flytta gallret eller &ndra
gallrets placering:

Gallerplacering Anvédndning

Lagg in ett bojt galler med bdjningen vand

—‘_\ ......... l_'- nedat i ldngpannan - avsett for grillmat som

ska genomstekas

Lagg i det bdjda gallret med bdjningen vand

""""" \_  uppétilangpannan: det passar for grillat

) W o som ska bli blodigt eller medium

Anvisning: Anvand alltid langpannan at ratt hall (inte
uppochned).

J W

Tabell, stor gillyta [*]

Tabelluppgifterna ar riktvarden. Vardena kan variera beroende
pa vad och hur mycket du grillar. Uppgifterna géller kott direkt
fran kylskapet insatt i kall ugn.

Grillmat Fals Temperatur  Grilltidi  Obs!
i°C minuter
Flask
Filébitar, medium (3 cm tjocka) 4 imE 10-15
Biff, genomstekt (2 cm tjock) 4 imE 15-20
Not
Notfiléer (3 - 4 cm tjocka) imE 15-20 Okaleller minska grilltiderna beroende pa hur vélgrillat
Tournedos mE 12-15 du vill ha det.
Lamm
File mE 8-12 Oka eller minska grilltiderna beroende p& hur vélgrillat
Kotletter imE 10-15 du vill ha det.
Korv 4 250 10-14 Snitta lite
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Grillmat Fals Temperatur  Grilltidi  Obs!
i°C minuter
Fagel
Kycklingklubbor 3 250 25-30 Picka skinnet, sa slipper du blasor vid grillningen
Kycklingdelar 3 250 25-30
Fisk
Filéer 4 220 15-20 Delarna ska vara lika tjocka
Kotletter 4 220 15-20
Hel fisk 3 220 20-25
Gronsaker 4 imE 15-20
Varma smorgasar 3 220 10-15 Fyliningen avgor vilken fals du kan anvanda
Tabell, liten grillyta [
Tabelluppgifterna ar riktvarden. Vardena kan variera beroende
pé vad och hur mycket du grillar. Uppgifterna géller kott direkt
fran kylskapet insatt i kall ugn.
Grillmat Fals Temperatur  Grilltidi  Obs!
i°C minuter
Korv 4 250 12-15 Snitta lite
Fagel
Kycklingklubbor 3 250 35-45 Picka skinnet, sa slipper du blasor vid grillningen
Kycklingdelar 3 250 30-40
Fisk
Filéer 4 230 15-20 Delarna ska vara lika tjocka
Kotletter 4 230 15-20
Hel fisk 3 230 20-25
Gronsaker 4 int 15-20
Varma smorgasar 3 220 12-18 Fyllningen avgoér vilken fals du kan anvanda

Anpassad tillagning

| det har kapitlet finns information om

m tips och rad
Anpassad tillagning &r en langsammare tillagning i lag
temperatur, och kallas ibland &ven fér lagtemperaturtillagning.

Den anpassade tillagningen &ar idealisk for alla finare delar (t.ex.
omtaliga delar av not, kalv, gris, lamm och fagel), som ska
tillagas medium/rosa eller precis lagom genomstekt. Kottet
forblir saftigt och mort.

Anvanda anpassad tillagning
Anvisning
m Anvand bara farskt och hygieniskt kétt utan skador

m Med anpassad tillagning far du alltid en fin rosa nyans pa
kottet. Det éar inte ett tecken pa for kort tillagningstid

m Anvand endast benfritt kott

m Anvand inte upptinat kott

m Det gér dven att anvanda kryddat eller marinerat kott

m Vid anpassad tillagning bdr du alltid anvanda fals 1

m Vid den hér typen av tillagning ska inte kdttet tdckas dver

m Kottet ska inte heller vandas under anpassad tillagning

m Kottbitens storlek, tjocklek och typ avgor tillagningens langd

m Karlets material och kokzonens prestanda kan paverka
tillagningstiden

m Anvand inte anpassad tillagning tillsammans med tidsforval.

Starta inte anpassad tillagning forrén ugnen har svalnat helt
(rumstemperatur).

Om temperaturdisplayen véaxlar mellan A resp. ~ och Wl nér du
startar anpassad tillagning, &r ugnen inte tillrackligt sval.

Vanta tills ugnen har svalnat helt innan du startar anpassad
tillagning.

1. Placera en glas- eller porslinstallrik pa gallret i ugnen, pa
fals 1, om du ska férvarma tallriken.

Under uppvarmningsfasen (15 - 20 minuter) visas Il pa
temperaturdisplayen.

3. Ansa kottet fran fett och senor.

4.Bryn kottet ordentligt runt om, s att du far en riktig skorpa
med stekaromer.

5.Nar det hérs en signal och £ visas pa temperaturdisplayen,
kan du placera steken pa en glas- eller porslinstallrik i ugnen.

6. Nar tillagningstiden har gatt ut lyfter du ur steken och stéanger
av ugnen.

Anvisning: Kott som har tillagats med anpassad tillagning
behover inte vila och kan utan problem varmhallas i lag
temperatur.
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Tabell, anpassad tillagning
Tabelluppgifterna ar riktvarden. Stektiderna syftar pa stekning i
het panna med fett.

Placera ankbrdstet kallt i en panna och bryn forst skinnsidan.
Efter anpassad tillagning med grill pa fals 3 skapar du en
knaprig skorpa i 250 °C i 3 - 5 minuter.

Information om vidarebearbetning, fler tips och recept hittar du i
tillhdérande kokbok.

Stekningi Anpassad
minuter tillagning i
minuter
Flask
Filé, hel (ca 500 g) 5-6 100-120
Ryggdel (ca 1 kg, 4 - 5 cm tjock) 5-6 120-150
Medaljonger (5 cm tjocka) 3-4 45 - 60
Ryggbiffar (2 - 3 cm tjock) 2-3 30 - 45
Not
Filé, hel (1,5 kg) 6 - 160 - 200
Rostbiff 6-7 180 -210
(ca 1,5 kg, 5-6 cm tjock)
Fransyska (6 - 7 cm tjock) 6-7 240 - 300
Medaljonger (5 cm tjocka) 3-4 60 - 80
Rumpstek (3 cm tjock) 3-4 50-70
Notbiff (3 cm tjock) 3-4 50-70
Kalv
Filé, hel (ca 800 g) 4-5 150 - 180

Upptining

Kapitlet ger dig information om

m upptining med CircoTherm®-varmluft
m hur du anvander upptiningslaget

Upptining med CircoTherm®-varmluft

Anvand CircoTherm®-varmluft for att tina upp och tillaga
kylvaror eller djupfrysta produkter.
Anvisning

m Upptinade kylvaror och djupfryst (framforallt kott) kraver
kortare tillagningstider an farska varor.

m Du far lagga till upptiningstiden till tillagningstiden for fryst
kott.

m Tina alltid fryst fagel fére tillagning, s& att du kan ta ur den
ordentligt.

m Tillaga fryst fisk pa samma temperatur som férsk fisk

m Du kan passa pa att kora rejalt med djupfrysta
gronsaksblandningar i aluminiumskalar samtidigt i ugnen

m Vid upptining pa en fals anvand fals 1, vid tva falsar anvands

fals 1 + 3.
m Folj tillverkarens anvisningar for djupfrysta livsmedel.

Frysvara Tempera- Upptinings-
turi°C tid i minuter

Réaa djupfrysta produkter/frusna 50 30-90

livsmedel

Brod/kuvertbréd (0,75 - 1,5 kg) 50 30-60
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Stekningi Anpassad
minuter tillagning i
minuter
Fransyska (ca 2 kg, 8 - 9 cm tjock) 6-7 360 - 420
Fransyska (ca 1,5 kg, 4 -5 cm 6-7 240 - 300
tjock)
Medaljonger (4 cm tjocka) 3-4 70-90
Lamm
Benfri ryggdel (ca 200 g) 2-3 30-40
Benfri bog, uppbunden (ca 1 kg) 6-7 240 - 300
Fagel
Kycklingbrést (150 - 200 g)* 4-5 90-120
Ankbrdést (300 - 400 g)** 10 - 12* 70 - 90**
Kycklingbrést (1 kg)* 4-5 150 - 180
Kyckling (2 - 3 cm)* 3-4 40 - 60

* Genomstekt
** L&s anvisningarna

Tips och rad

Servera pa forvarmda tallrikar med
varm sas

Kott som har tillagats
med anpassad tillag-
ning kallnar snabbt

Sla pa dver-/undervarme (& och stall
in temperaturen 60 °C. Sma kottbitar
kan varmhallas i upp till 45 minuter
och storre bitar i upp till 2 timmar

Kott som har tillagats
med anpassad tillag-
ning ska varmhallas

Frysvara Tempera- Upptinings-

turi°C tid i minuter
Torra, djupfrysta smakakor 60 45 - 60
Fuktiga, djupfrysta smakakor 50 50-70
Upptiningslage

Med funktionen upptiningslage kan du tina upp sarskilt
omtaliga bakverk (t.ex. graddtéartor).

1.S1a pa ugnsfunktionen upptiningslage [¥].
2.Tina djupfryst beroende péa typ och storlek i 25 - 45 minuter.

3.Ta ut de djupfrysta produkterna ur ugnsutrymmet och
lat dem tina i 30-45 minuter.

Vid sma mangder (ett par stycken) kortar du upptiningstiden
med 15-20 minuter i ugnen och tinar sedan ytterligare 10-15
minuter.



Konservering

2\ Risk fér skador!

Vid felaktig konservering av livsmedel kan glasburkarna
explodera. Tank pa foljande:

m Frukt och gronsaker ska vara farska och felfria
m Anvand endast hela och rena glasburkar
m Vid konservering i ugnen far du inte rora vid glasburkarna

Ugnen far rum med max sex glasburkar samtidigt, for
konservering av 2, 1 eller 1'% liter, med
CircoTherm® varmluft [&].

Anvisning
m Vid konserveringen bor du anvanda glasburkar av samma
storlek och med samma innehall.

m Se hela tiden till att glasburkarna &r riktigt rena, bade vid
férberedelse och vid fdrslutning.

m Anvand endast varmetaliga gummiringar.

m Foljande livsmedel kan inte konserveras med den har ugnen:
innehallet i platburkar, fisk eller pastejer.

Forberedelse av frukt
1. Skolj frukten och skala vid behov, kérna ur och dela i bitar.
2.Fyll glasburkarna med frukt, upp till ca 2 cm fran kanten.

3. Fyll glasen med varm, avskummad sockerldsning (ca V4 liter
per literglas).

Till en liter vatten:
m ca 250 g socker, till s6t frukt
m ca 500 g socker, till sur frukt

Forberedelse av gronsaker
1.Skolj gronsakerna och ansa efter behov, dela i mindre bitar.

2. Fyll glasburkarna med gronsaker, upp till ca 2 cm fran
kanten.

3. Fyll genast glasburkarna med uppkokat vatten.
Forslut burkarna
1.Torka av glasburkarnas kanter med en ren, fuktad trasa.

2.1.4gg péa en torr gummiring med lock och férslut glasburken
med kl&mma.

Starta konserveringen
1. Placera langpannan pa fals 1.

Sjalvrengoring

Vid sjalvrengéring varms ugnen upp till ca. 500 °C. Detta
branner bort stank fran ugnsstekning, grillning eller bakning; allt
du behdver gor ar att aska ur ugnen.

Du kan valja mellan tre rengéringslagen.

Lage Rengéringsgrad Tid

1 latt ca 1 timme, 15 minuter
2 medel ca 1 timme, 30 minuter
3 intensiv ca 2 timmar

Ju kraftigare och aldre smuts, desto intensivare rengoéringslage
maste du valja. Det racker om du rengdr ugnen varannan eller
var tredje manad. Rengdéringen drar bara ca 2,5 - 4,7 kWh.

2. Placera glasburkarna i en triangel, sa att de inte ror vid
varandra.
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3. Hall % liter hett vatten (ca 80 °C) i langpannan.
4.Stall in CircoTherm® varmluft (%] p4 160 °C.

m LAt glasburkar med "2 eller 1 liters innehall bubbla i ca
50 minuter

m LAt glasburkar med 1'% liters innehall bubbla i ca
60 minuter

Avsluta konserveringen
Frukt, gurka och tomatpuré:
1.Stang av ugnen séa snart det bubblar i alla glasburkar.

2.4t glasburkarna sta kvar i stangd ugn ytterligare nagra
minuter.

m Hallon, jordgubbar, kdrsbar eller gurka: ca 5 - 10 minuter
m Ovrig frukt: ca 10 - 15 minuter
m Tomatpuré eller appelmos: ca 15 - 20 minuter

Gronsaker:

1. Minska temperaturen till 100 °C sa snart det bubblar i alla
glasburkarna. Lat glasburkarna bubbla vidare i ca 60 minuter
i stdngd ugn.

2.5la av enheten.

3.Lat glasburkarna sta kvar i stangd ugn ytterligare ca
15 - 30 minuter.

Ta ut glasburkarna

1. Stéll burkarna pa en ren handduk, tack éver och skydda mot
drag.

2. Avlagsna klammorna forst nér glasburkarna har kallnat.

Viktiga anvisningar

Ugnsluckan lases av sékerhetsskal automatiskt. Ugnsluckan
kan inte dppnas igen forrdn ugnen har svalnat. Pilla inte upp
lashaken for hand.

Forsok inte Oppna ugnsluckan under sjalvrengoéringen. Det kan
avbryta rengéringsprogrammet.

Ugnsbelysningen lyser inte vid sjélvrengéring.
A Brandfara!!

Ugnen blir valdigt varm utanpé. Se till sa att ugnens framsida ar
fri. Hang aldrig bréannbara féremal som t.ex. kdkshanddukar pa
luckhandtaget. Se till att barnen inte &r i narheten.
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Fore rengodring

Ugnen maste vara tom. Ta ut tilloehor, karl och ugnsstegar ur
ugnen. Hur du tar ut ugnsstegarna finns beskrivet i kapitlet
Skétsel och rengdring.

Rengor ugnsluckan och kanterna runt ugnsutrymmet, vid
tatningen. Rengor inte tadtningen med skurande medel eller
liknande.

Se till sa att ugnsluckan ar stangd fore rengoring.

A Brandfara!!

Losa matrester, fett och steksky kan borja brinna. Torka ur
ugnsutrymmet med fuktig trasa.

Stalla in rengoringslaget
1.Stall funktionsvredet pa [E. P& temperaturdisplayen visas 0.

2.Valj rengoringslaget med termostatvredet.
Den pyrolytiska sjalvrengéringen gar igang inom ett par
sekunder.

Pa klockdisplayen visas sjalvrengoringstiden. Ugnen startas

inom nagra sekunder. Funktionstiden raknar ned péa displayen.

Ugnsluckan lases efter start.

Rengoring och skotsel

Kapitlet ger dig information om

m hur du reng6r och skoéter enheten
m rengdringsmedel och hjalpmedel
m sjalvrengdring

Rengoringsmedel

Folj anvisningarna i tabellen sa att de olika ytorna inte skadas
av oldmpliga rengéringsmedel. Anvand

m inga skarpa eller skurande rengdringsmedel,
m inga starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel,
m inga harda skursvampar eller kbkssvampar,

m inte hogtryckstvatt eller angrengoring.

Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Omrade Rengodringsmedel

Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka
med mjuk trasa. Anvand inte fonsterputs
eller glasskrapa.

Ugnsfronten

Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka
med mjuk trasa. Ta alltid bort kalk-, fett-,
starkelse- och proteinflackar direkt. Du
kan fa korrosion under sadana flackar.

Rostfritt stal

Hos kundtjanst och hos aterforsaljare
finns specialmedel for rostfritt som pas-
sar for varma ytor. LAgg pa medlet
mycket tunt med mjuk trasa.

Luckor Fonsterputs:
Rengdr med mjuk trasa. Anvand inte
glasskrapa.

Luckskydd Rengdéringsmedel fr rostiritt (finns hos

kundservice och aterforséljare):
Folj tillverkarens anvisningar.
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Efter sjalvrengéringen

Klockdisplayen visar 0:00 och =l blinkar. Stéll funktionsvredet
pé o och tryck en gang pa <|[>-knappen. Du kan inte dppna
ugnsluckan férrdn ugnen har svalnat.

Sténg av rengoringen

Vrid tillboaka funktionsvredet till 0. Ugnsluckan gar inte att
Oppna férréan ugnen svalnat.

Byta rengéringslage

Du kan inte byta rengoéringsléage efter start.

Kér rengdéringen nattetid

Skjut upp fardigtiden for rengoringen till natten, sa kan du
anvanda ugnen dagtid. Stéll in enligt beskrivningen i punkt 1
och 2.

1.Tryck pa klockknappen <> tills du far upp =l-symbolen.

2. Skjut upp fardigtiden med vredet.

Ugnen stéller sig i standbylage. Displayen visar klockan. N&r
funktionen gér igang, raknar funktionstiden ned.

Efter rengoring

Torka ur eventuell aska ur ugnsutrymmet med fuktig trasa nar
det svalnat.

Omrade Rengoéringsmedel

Varmvatten och diskmedel eller attikslos-
ning:
Rengdr med diskirasa.

Ugnsutrymme

Ar det jattesmutsigt, anvand rostfri skur-
boll eller ugnsrengéring. Anvand ugns-
rengdring endast i kall ugn.

Anvand helst sjalvrengdringen. L&s aven
kapitlet Sjélvrengdring!

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

Glas over ugns-
lampa

Varmvatten och diskmedel:
Blotlagg och reng6r med diskirasa eller
borste.

Ugnsstegar

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa eller borste.

Ugnsutdrag

Blotlagg eller maskindiska inte, rengdr
inte heller med sjalvrengéring. Du kan
skada utdragsskenorna.

Tillbehor Varmvatten och diskmedel:
Blotlagg och reng6r med diskirasa eller

borste.




Haka av och hdnga pa ugnsluckan

Du kan haka av ugnsluckan vid rengdrning och for att ta ur
luckglasen.

Ugnsluckans gangjarn har varsin spérr. Nar spérrarna &r
nedféllda (bild A) &r ugnsluckan sparrad. Den gér inte att ta
bort. Nar gangjéarnsspérren ar uppfalld (bild B) ar gangjarnen
sakrade. De kan inte ga ihop.

A Risk for personskador!!

Gangjarnen kan sla ihop med stor kraft om de inte ar sakrade.
Se till s™att sparrarna alltid &r helt nedfallda, resp. helt uppféllda
nar du ska haka av ugnsluckan.

Haka av luckan
1.Oppna ugnsluckan helt och héllet.

2.Fall in spéarrarna till vanster och hoger (bild A).

3.Stang ugnsluckan till anslaget. Ta tag med bada héanderna till
vanster och hdéger. Stang lite till och dra ut (bild B).

Hanga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

1. Se till sa att du for in bada gangjarnen i 6ppningen nér du
hanger pa ugnsluckan (bild A).

2.Skaran under gangjarnen ska snappa i pa bada sidor
(bild B).

=

3.Fall in bada spéarrarna igen (bild C). Stang ugnsluckan.

A Risk fér personskador!!

Ta aldrig i gangjarnet om ugnsluckan faller ut av misstag eller
om ett gangjarn gar ihop. Kontakta service.

Ta bort luckskyddet

Skyddet pa ugnsluckan kan bli missfargat. Vid grundlig
rengdring kan du ta bort skyddet.

1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.

2. Skruva loss skyddet fran ugnsluckan. Skruva ur skruvarna till
vanster och hoger (bild A).

3.Ta av skyddet (bild B).

Se till sa att ugnsluckan inte slar igen nar skyddet ar
borttaget. Da kan innerglaset bli skadat.

Rengor skyddet med rengoringsmedel for rostfritt stal.
4. Satt tillbaka skyddet och fast det.
5.Stéang ugnsluckan.

Ta ur och satta i luckglas
Du kan ta bort glaset i ugnsluckan, sa att du kommer &t att
rengdra battre.

Ta ur

1.Hang av ugnsluckan och lagg den med handtaget ned pa en
handduk.

2. Skruva bort skyddet upptill pa ugnsluckan. Skruva ur
skruvarna till vanster och hoger (bild A).

3. Lyft och dra ur det évre glaset (bild B).
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4. Skruva loss fastklammorna till hdéger och vanster. Lyft glaset
och dra av fastena (bild C). Ta ur glaset.

Rengdr glasen med fonsterputs och mjuk trasa.

Anvand inte kraftiga skurmedel eller glasskrapa. Du kan skada
glaset.

Rengora ugnsstegarna

Du kan ta ur ugnsstegarna, sa att du kommer at att rengora
béattre.

A Risk for brannskador pa grund av heta delar inuti ugnen!
Vanta tills ugnsutrymmet har svalnat.

1. Tryck upp ugnsgallret framtill och dra ut det at sidan (bild A).

2.Dra ugnsgallret framat och dra sedan ut det at sidan (bild B).

w 1%‘.%

y
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Fel och reparationer

Du behover inte alltid ringa service. Manga ganger kan du sjélv
atgarda felet. | tabellen nedan hittar du nagra tips pa atgarder.

Fels6kningstabell

Sétta i

Se till sa att texten "right above" nedtill till vanster ar uppochned
nar du monterar.

1.Sétt i glaset snett bakat (bild A).

2.Satt pa hoger och vanster fastklamma till luckglaset, passa in
sd att de tacker skruvhélen och skruva fast (bild B).

3.Skjut i det Ovre glaset snett bakat. Den blanka ytan ska vara
utat.

4. Satt tillbaka skyddet och skruva fast det.
5.Hanga pa ugnsluckan igen.

Anvéand inte ugnen igen férran du kontrollerat att glasen ar
ratt monterade.

3.Rengdr ugnsgallren med diskmedel och disksvamp eller -
borste.

4.S4tt alltid i ugnsgallren med utbockningen (a) nedat, sa att
falsarna stammer Overens.

5.Satt i ugnsgallret baktill mot anslaget och tryck det bakat
(bild C).

6.Satt i ugnsgallret framtill mot anslaget och tryck det nedat
(bild D).

A\ Risk for stotar!

m Det &r bara behorig elektriker som far jobba med
elektroniken.

m Enheten ska vara stromlos vid reparation. Sla av
automatsakringen eller ta ur proppen i proppskapet i
vaningen.

Fel Moijlig orsak

Anvisning/atgard

Elproblem (t.ex. kontrollampor som inte
lyser).

Trasig sé&kring.

Kontrollera sakringen i proppskapet, byt om det
behovs.

Vatska eller 16s deg hamnar pa ena sidan. Enheten star inte vagratt

Kontrollera inbyggnaden (se monteringsanvis-
ningen)

Enheten fungerar inte, pa klockdisplayen Stromavbrott

blinkar :04.
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Stall klockan igen (se kapitlet Klocka).



Fel Mojlig orsak

Anvisning/atgard

s NNl

P4 klockdisplayen blinkar L:0Lf, tempera- Strdmmatningen till enheten bréts Tryck pé klockknappen, stall klockan igen (se

turdisplayen visar "rrr”.

medan enheten var igang.

kapitlet Klocka).

Temperaturdisplayen visar "EQ011”.

En knapp ar permanent intryckt.

Aterkalla knapptryckningen och tryck pa klock-
knappen.

Temperaturdisplayen visar EXXX, Internt elektronikfel.

t.ex. E300.

Tryck pa klockknappen. Om meddelandet inte for-
svinner, dra ur natkontakten och koppla in den igen
efter ca. 10 sekunder.

Kontrollerna pa enheten fungerar inte,
temperaturdisplayen visar c= och -5-.

Enheten ar sparrad.

Aterkalla spérren (se kapitlet Barnsakring).

Kontrollerna pa enheten fungerar inte,
temperaturdisplayen visar c= och -57.

Enheten ar permanentsparrad.

Aterkalla permanentspérren (se kapitlet Barnsak-
ring).

Enheten varms inte upp, pa klockdis-

playen blinkar kolonet, temperaturdis-
playen visar t.ex. {Gla.

nation.

Du har kommit at en knappkombi- Stéang av enheten, hall infoknappen intryckt i

3 sekunder, sedan klockknappen i 4 sekunder och
darefter infoknappen igen i 3 sekunder.

Fel pa elektroniska funktioner.

Stromspik (t.ex. blixtnedslag).

Stall in funktionen igen.

N&r en funktion aktiveras visas Heller - p& Enheten har inte svalnat tillrack-

temperaturdisplayen. ligt.

Vanta tills enheten svalnat, prova sedan att starta
funktionen igen.

Enheten stanger av sig sjalv automatiskt,

pa temperaturdisplayen blinkar 300,

Enheten har stangts av som
skydd mot Gverhettning.

Vrid tillbaka funktionsvredet till O.

Det ryker vid ugnsstekning och grillning.
lementet.

Det ar fett som forbranns pa grille- Grilla pa eller ugnsstek vidare tills fettet pa grillele-

mentet brants bort.

Gallret eller langpannan ar felak-

tigt placerade.

Lagg gallret i langpannan och skjut in dem tillsam-
mans pa en lagre fals.

Det bildas mycket kondensvatten i ugnen.

Det dr normalt (t.ex. fér kakor med Oppna luckan lite d& och d& nar ugnen &r igang.

fuktig garnering eller stora stekar).

Emaljerade tillbehor har matta, ljusa
flackar.

Helt normalt, beror pa droppande Ingen atgard.
kott- eller gronsakssatft.

Immiga luckglas.

Helt normalt, beror pa befintliga
temperaturskillnader.

Véarm upp enheten till 100 °C och stang av igen
efter 5 minuter.

Felmeddelande med £

Far du upp ett felmeddelande med £ pa displayen, tryck pa ©-
knappen. Darmed raderar du felmeddelandet. Du méste

eventuellt stalla in klockan igen. Om felet aterkommer, kontakta
service.

Foljande felmeddelanden kan du atgéarda sjalv.

Felmeddelande Mojlig orsak Anvisning/atgéard
Eond En knapp har varit intryckt for Tryck en gang pa varje knapp. Kontrollera om
lange eller fastnat. knapparna ar rena. Star felmeddelandet kvar, kon-
takta service.
EIS Ugnstemperaturen ar fér hog. Ugnsluckan lases. Vénta tills ugnen har svalnat.

Radera felmeddelandet med (®-knappen.

Byta ugnslampa i taket

Byt ugnslampan om den ar trasig. Du hittar temperaturtaliga

40 W-lampor hos service eller aterforséljarna. Anvand bara

sadana lampor.

I\ Risk for stotar!!

Sla av automatsakringen eller skruva ur proppen i proppskéapet.

1.L&gg en kdékshandduk i den kalla ugnen f6r att undvika
skador.

2.Ta loss lampglaset. Tryck metalldelarna bakat med
tummen (bild A).

3.Skruva ur lampan och byt ut den mot samma lamptyp (bild
B).

4. Satt tillbaka lampglaset. Satt in det pa ena sidan och tryck
fast det pa andra sidan. Glaset snapper fast.

5.Ta ut kbkshandduken och sétt i sadkringen igen.

Lampglas

Byta skadade lampglas. Passande lampglas bestaller du hos
service. Ange enhetens E-nummer och FD-nummer.
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Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi forsdker
alltid hitta en 16sning som passar, s& att vi inte skickar ut
tekniker i onddan.

E-nummer och FD-nummer

Ange enhetens produkinummer (E-nr) och tillverkningsnummer
(FD), sa kan vi hjalpa dig lattare. Typskylten med numren sitter
till hoger, pa sidan av ugnsluckan. Skriv upp numren har pa en
gang, sa slipper du leta efter dem nar nagot gar fel.

E-nr FD-nr

Provratter

Provratter enligt standard EN 50304/EN 60350 (2009) resp.
IEC 60350. Folj anvisningarna om férvdrmning i tabellerna.
Tabellvardena géller utan snabbuppvarmning.

Service

Tank pa att serviceteknikerns besok inte &r gratis vid
felanvédndning ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning
Over Servicestéllen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 0771112277
local rate

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

Graddning Fals Funktions- Temperatur Baktid i minuter
typ i°C
Spritskakor 3 (] 140-160* 25-35
1 140-160* 25-35
1+3 150-160* 35-45
1+3+4 140-150* 35-45
Smaékakor 3 = 160-170* 20-30
1 150-160 20-30
1+3 150-160* 30-40
1+3+4 150-160* 25-35
Sockerkaka 2 = 160-170* 25-35
2 150-160* 35-45
é;l)é)eAI;(aka med lock (placera ljusa formar bredvid varandra, 2 180-200 70-80
i
Appelkaka med lock (placera svarta formar diagonalt, bild B) 1+3 180-200* 65-75
* Férvarm ugnen
** Forvarm i 10 minuter
Grilla Fals Funktion Tempf(r_:atur i  Grilltid i minuter
Rosta brod* 4 & 275 -2
Hamburgare, 12 st.** 4 ] ink 20-30

* Forvarm i 10 minuter
** Vand efter 24 av tiden
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	[sv] Bruksanvisning
	ó Innehållsförteckning[sv] Bruksanvisning
	Säkerhetsanvisningar
	Före installationen

	Transportskador
	Elanslutning
	Säkerhetsanvisningar
	Het ugn
	m Risk för brännskador!!
	m Brandrisk!!
	m Risk för kortslutning!!
	m Risk för skållning!!

	Varma tillbehör och formar
	m Risk för brännskador!!

	Obehöriga reparationer
	m Risk för stötar!!

	Självrengöring
	m Brandrisk!!
	m Risk för allvarliga personskador!!


	Felorsaker
	Obs!
	Energi­ och miljötips
	Spara effekt


	Återvinning
	Din nya enhet
	Kontroller

	Poputvred
	Ugnsfunktioner


	Falsar
	Anvisning

	Ugnsutrymme
	Ugnsbelysning
	Kylfläkt

	Tillbehör
	Anvisning

	Luckspärr
	Före första användning
	Ställa klockan
	Anvisning
	1. Tryck till på klockfunktionsknappen KJ, så får du upp inställningsläget.


	2. Ställ klockan med vredet.

	Rengöring
	1. Ta ut tillbehör och förpackningsmaterial ur ugnsutrymmet.
	2. Rengör tillbehör och ugnsutrymme med hett vatten och diskmedel (se kapitlet Rengöring och skötsel).
	3. Kör över­/undervärme % på 240 °C i 30 minuter.
	4. Torka ur med varmvatten och diskmedel när ugnen svalnat.
	5. Rengör enheten utvändigt med mjuk, fuktig trasa och diskmedel.
	Använda enheten
	Starta enheten
	1. Välj önskad funktion med hjälp av funktionsvredet.
	2. Ändra temperaturförslaget genom att vrida på termostatvredet.



	Anvisningar
	Aktuell temperatur
	Anvisning

	Uppvärmningskontroll


	Slå av enheten
	Ändra grundinställningarna
	1. Tryck på infoknappen ± i 3 sekunder, så att du kommer till menyn Grundinställningar.
	2. Tryck till på infoknappen ± tills du får upp du får upp symbolen för den aktuella grundinställningen i undermenyn på temperaturdisplayen (t.ex. ™„ƒ).
	3. Ställ in den grundinställning du vill ha i undermenyn (t.ex. ™„„) med termostatvredet.

	4. Tryck på infoknappen ± i 3 sekunder.
	™‚‹
	™‚‚
	™ƒ‚
	™„‹
	™„‚
	™„ƒ
	™„„


	Automatisk säkerhetsavstängning
	Elektronisk klocka
	Klockdisplayen

	Anvisningar
	Slå av och på klockdisplayen
	1. Tryck på klockfunktionsknappen KJ i 6 sekunder.
	2. Tryck till på klockfunktionsknappen KJ.


	Timer
	1. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och Q- symbolerna lyser.
	2. Ställ in tiden med vredet (t.ex. †:‹‹ minuter).

	Funktionstid
	1. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	2. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och x- symbolerna lyser.

	3. Ställ in funktionstiden med vredet (t.ex. ‚:„‹ timmar).
	1. Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till Û-läge.
	2. Slå av klockfunktionen genom att trycka på klockfunktionsknappen KJ.


	Färdigtid
	1. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	2. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och y- symbolerna lyser.

	3. Ställ in färdigtid med vredet (t.ex. kl. ‚ƒ:„‹ ).
	1. Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till Û-läge.
	2. Slå av klockfunktionen genom att trycka på klockfunktionsknappen KJ.


	Tidsförval
	1. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	2. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och x- symbolerna lyser.

	3. Ställ in funktionstiden med vredet (t.ex. ‚:„‹ timmar).
	4. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och y- symbolerna lyser.

	5. Ställ in funktionsslut med vredet (t.ex. kl. ‚ƒ:„‹ ).
	6. Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till Û-läge.
	7. Slå av klockfunktionen genom att trycka på klockfunktionsknappen KJ.


	Ställa klockan
	1. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och 3- symbolerna lyser.
	2. Ställ klockan med vredet.

	Snabbuppvärmning
	Anvisning
	1. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	2. Tryck på klockknappen KJ flera gånger, tills symbolerna KJ och f tänds och Œ visas på klockdisplayen.

	3. Vrid vredet åt höger.

	Kontrollera, ändra eller radera inställningar
	1. Vill du kontrollera inställningarna, tryck på klockfunktionsknappen KJ tills respektive symbol lyser.
	2. Du kan ändra inställningen med vredet, om det behövs.
	3. Vill du radera en inställning, vrid tillbaka vredet åt vänster till grundinställningen.
	Barnspärr
	Spärr

	Spärra enheten
	1. Slå av enheten.
	2. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ™‚‹ på temperaturdisplayen.
	3. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™‚‚ på temperaturdisplayen.
	4. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ‚-symbolen på temperaturdisplayen.
	Anvisning

	Ta bort spärren
	1. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ™‚‚ på temperaturdisplayen.
	2. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™‚‹ på temperaturdisplayen.
	3. Tryck på infoknappen ± tills ‚-symbolen slocknar.


	Permanentspärr
	Permanentspärra enheten
	1. Slå av enheten.
	2. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ™‚‹ på temperaturdisplayen.
	3. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™ƒ‚ på temperaturdisplayen.
	4. Tryck 3 sekunder på infoknappen ±.
	Anvisning


	Slå av permanentspärren ett slag
	1. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ™ƒ‚ på temperaturdisplayen.
	2. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™ƒ‹ på temperaturdisplayen.
	3. Tryck på infoknappen ± tills ‚-symbolen slocknar.
	4. Slå på enheten inom 30 sekunder.

	Ta bort permanentspärren
	1. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ™ƒ‚ på temperaturdisplayen.
	2. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™ƒ‹ på temperaturdisplayen.
	3. Tryck på infoknappen ± tills ‚-symbolen slocknar.
	4. Tryck på infoknappen igen i 3 sekunder inom 30 sekunder.
	5. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™‚‹ på temperaturdisplayen.
	6. Tryck 3 sekunder på infoknappen ±.
	Gräddning
	Anvisning
	Baka i form och på plåt



	Bakformar
	Bakplåtar

	Gräddning på flera falsar
	Baktabell för grunddegar och småkakor
	1
	150-160
	35-45
	3
	150-160
	1+3
	150-160
	40-50
	-
	-
	1
	150-160
	60-80
	2
	160-170
	1
	160-170
	25-35
	2
	170-180
	1
	160-170
	50-70
	3
	180-190
	1+3
	160-170
	60-80
	-
	-
	1
	150-170
	60-90
	3
	170-190
	1
	160-170
	70-100
	2
	170-180
	1
	160-170
	70-100
	2
	180-190*
	1
	180-190*
	10-15
	3
	190-200*
	1
	160-170
	20-30
	2
	170-180
	1
	150-160
	30-45
	2
	160-170
	1
	150-160
	25-45
	2
	160-170
	1
	160-170
	50-70
	3
	170-180
	1+3
	160-170
	60-80
	-
	-
	1
	150-170
	60-90
	3
	170-190
	1
	160-170
	40-50
	3
	170-180
	1
	160-170
	2
	160-170
	1
	160-170
	40-50
	2
	170-180
	1
	160-170
	20-30
	3
	170-180
	1 + 3
	160-170
	30-40
	-
	-
	1
	80
	100-150
	3
	80-90
	1 + 3
	80
	150-170
	-
	-
	1
	180-200
	20-30
	3
	200-210
	1 + 3
	180-200*
	25-35
	-
	-
	1
	190-200*
	25-35
	3
	200-210*
	1 + 3
	190-200*
	30-40
	-
	-
	1
	150-160*
	20-40
	3
	160-170*
	1 + 3
	160-170
	25-35
	-
	-
	1
	140-150*
	15-25
	3
	140-150*
	1 + 3
	130-140*
	15-25
	-
	-
	1 + 3+ 4
	130-140*
	15-25
	-
	-
	1
	170-180*
	15-20
	3
	180-190*
	1+3
	160-170*
	20-30
	-
	-
	2
	200*
	20-40
	2
	240*
	2
	200*
	20-35
	2
	240*
	1
	200*
	10-15
	2
	240*
	1
	180*
	40-65
	2
	200*
	2
	200*
	10-15
	2
	240*
	2
	180*
	15-25
	2
	200*
	3
	180*
	30-40
	3
	200*
	2
	200*
	15-25
	2
	240*

	Baktabell för rätter och djupfryst färdigmat
	Anvisning
	1
	190-200*
	20-35
	1
	180-200
	1 + 3
	170-190
	35-45
	-
	-
	1
	190-200*
	15-25
	1
	200-220
	1
	180-200
	50-60
	1
	170-190
	1
	180-200*
	30-45
	1
	190-210
	1
	170-190*
	45-55
	1
	170-190
	1
	180-190
	60-75
	1
	160-170
	1+3
	180-190
	60-75
	-
	-
	1
	180-200
	10-20
	1
	200-220
	1+3
	170-190
	20-30
	-
	-
	1
	180-200
	20-30
	1
	180-200
	1+3
	170-190
	25-35
	-
	-
	1
	190-200
	15-25
	1
	210-230
	1+3
	170-190
	25-35
	-
	-
	1
	180-200
	15-30
	1
	200-220
	1
	180-200
	15-25
	1
	200-220
	1
	180-200
	1
	180-200
	1
	180-200
	5-10
	1
	200-220
	1
	170-190
	15-20
	1
	170-190
	1
	180-200
	5-15
	1
	180-200
	1
	180-200
	15-20
	1
	190-210
	1
	190-200
	15-25
	1
	200-220
	1
	190-200
	20-45
	1
	200-220
	1
	190-200
	35-45
	1
	180-200


	Tips och råd
	Steka
	m Risk för skador på grund av ej ugnseldfasta stekgrytor!


	Öppen ugnsstekning
	Ugnssteka i långpanna
	Ugnsstekning i långpanna med böjt galler
	Ugnssteka i långpanna med stekplåt

	Täckt ugnsstekning
	Stektabell
	1
	170-180
	60-70
	2
	200-210
	1
	170-180
	30-45
	3
	200-230
	1
	160-170
	120-150
	2
	200-220
	1
	160-170
	150-180
	2
	190-210
	1
	160-170
	100-130
	2
	190-210
	1
	160-170
	120-150
	2
	180-200
	1
	170-180
	70-90
	2
	180-200
	1
	170-180
	80-100
	2
	180-200
	1
	160-170
	70-80
	2
	190-210
	1
	180-190
	45-65
	2
	200-220
	1
	180-190
	30-45
	2
	200-220
	1
	170-180
	120-150
	2
	200-220
	1
	170-180
	150-180
	2
	190-210
	1
	160-170
	90-120
	2
	180-200
	1
	160-170
	120-150
	2
	170-190
	1
	160-170
	100-130
	2
	190-210
	1
	180-190
	70-110
	2
	200-220
	1
	180-190*
	40-50
	2
	200-220*
	1
	180-190*
	30-40
	2
	200-220*
	1
	170-180
	60-70
	2
	200-220
	1
	160-150
	90-120
	2
	190-210
	1
	150-160
	130-180
	2
	180-200
	1
	160-170
	90-120
	2
	190-210
	1
	160-170
	120-140
	2
	190-210
	1
	160-170
	100-120
	2
	190-210
	1
	160-170
	70-80
	2
	180-200
	1
	160-170
	20-30
	2
	190-210
	1
	160-170
	30-40
	2
	180-200

	Tips och råd
	Grilla
	Obs!
	Inredningsskador på grund av grillning med öppen lucka


	Anvisning

	Termogrill
	2
	170-190
	140-160
	2
	180-200
	120-150
	2
	220-240
	40-50
	2
	170-190
	120-150
	2
	210-230
	40-50
	2
	200-220
	60-80
	2
	180-200
	90-120
	3
	230-250
	30-45
	1
	150-170
	130-160
	2
	160-180
	80-100
	2
	180-200
	50-80

	Grilla plant
	Anvisning
	Tabell, stor gillyta +
	4
	‚Ÿ£
	10-15
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	4
	‚Ÿ£
	12-15
	4
	‚Ÿ£
	8-12
	4
	‚Ÿ£
	10-15
	4
	250
	10-14
	3
	250
	25-30
	3
	250
	25-30
	4
	220
	15-20
	4
	220
	15-20
	3
	220
	20-25
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	3
	220
	10-15
	Tabell, liten grillyta (
	4
	250
	12-15
	3
	250
	35-45
	3
	250
	30-40
	4
	230
	15-20
	4
	230
	15-20
	3
	230
	20-25
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	3
	220
	12-18

	Anpassad tillagning
	Använda anpassad tillagning


	Anvisning
	1. Placera en glas- eller porslinstallrik på gallret i ugnen, på fals 1, om du ska förvärma tallriken.
	2. Starta funktionen anpassad tillagning /.
	3. Ansa köttet från fett och senor.
	4. Bryn köttet ordentligt runt om, så att du får en riktig skorpa med stekaromer.
	5. När det hörs en signal och ‹Ÿ visas på temperaturdisplayen, kan du placera steken på en glas- eller porslinstallrik i ugnen.
	6. När tillagningstiden har gått ut lyfter du ur steken och stänger av ugnen.
	Anvisning



	Tabell, anpassad tillagning
	5 - 6
	100 - 120
	5 - 6
	120 - 150
	3 - 4
	45 - 60
	2 - 3
	30 - 45
	6 - 7
	160 - 200
	6 - 7
	180 - 210
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	60 - 80
	3 - 4
	50 - 70
	3 - 4
	50 - 70
	4 - 5
	150 - 180
	6 - 7
	360 - 420
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	70 - 90
	2 - 3
	30 - 40
	6 - 7
	240 - 300
	4 - 5
	10 - 12**
	70 - 90**
	4 - 5
	150 - 180
	3 - 4
	40 - 60

	Tips och råd
	Upptining
	Upptining med CircoTherm®-varmluft

	Anvisning
	50
	30 - 90
	50
	30 - 60
	60
	45 - 60
	50
	50 - 70


	Upptiningsläge
	1. Slå på ugnsfunktionen upptiningsläge A.
	2. Tina djupfryst beroende på typ och storlek i 25 - 45 minuter.
	3. Ta ut de djupfrysta produkterna ur ugnsutrymmet och låt dem tina i 30-45 minuter.
	Konservering
	m Risk för skador!
	Vid felaktig konservering av livsmedel kan glasburkarna explodera. Tänk på följande:

	Anvisning
	Förberedelse av frukt
	1. Skölj frukten och skala vid behov, kärna ur och dela i bitar.
	2. Fyll glasburkarna med frukt, upp till ca 2 cm från kanten.

	3. Fyll glasen med varm, avskummad sockerlösning (ca Y liter per literglas).
	Förberedelse av grönsaker
	1. Skölj grönsakerna och ansa efter behov, dela i mindre bitar.
	2. Fyll glasburkarna med grönsaker, upp till ca 2 cm från kanten.
	3. Fyll genast glasburkarna med uppkokat vatten.

	Förslut burkarna
	1. Torka av glasburkarnas kanter med en ren, fuktad trasa.
	2. Lägg på en torr gummiring med lock och förslut glasburken med klämma.

	Starta konserveringen
	1. Placera långpannan på fals 1.


	2. Placera glasburkarna i en triangel, så att de inte rör vid varandra.
	3. Häll ½ liter hett vatten (ca 80 °C) i långpannan.

	4. Ställ in CircoTherm® varmluft 3 på 160 °C.
	Avsluta konserveringen
	1. Stäng av ugnen så snart det bubblar i alla glasburkar.


	2. Låt glasburkarna stå kvar i stängd ugn ytterligare några minuter.
	1. Minska temperaturen till 100 °C så snart det bubblar i alla glasburkarna. Låt glasburkarna bubbla vidare i ca 60 minuter i stängd ugn.
	2. Slå av enheten.
	3. Låt glasburkarna stå kvar i stängd ugn ytterligare ca 15 - 30 minuter.
	Ta ut glasburkarna
	1. Ställ burkarna på en ren handduk, täck över och skydda mot drag.
	2. Avlägsna klämmorna först när glasburkarna har kallnat.

	Självrengöring
	Viktiga anvisningar
	m Brandfara!!





	Före rengöring
	m Brandfara!!

	Ställa in rengöringsläget
	1. Ställ funktionsvredet på x. På temperaturdisplayen visas 0.
	2. Välj rengöringsläget med termostatvredet.
	Efter självrengöringen
	Stäng av rengöringen
	Byta rengöringsläge
	Kör rengöringen nattetid
	1. Tryck på klockknappen KJ tills du får upp y-symbolen.
	2. Skjut upp färdigtiden med vredet.


	Efter rengöring
	Rengöring och skötsel
	Rengöringsmedel


	Haka av och hänga på ugnsluckan
	m Risk för personskador!!
	Haka av luckan
	1. Öppna ugnsluckan helt och hållet.
	2. Fäll in spärrarna till vänster och höger (bild A).
	3. Stäng ugnsluckan till anslaget. Ta tag med båda händerna till vänster och höger. Stäng lite till och dra ut (bild B).

	Hänga på luckan
	1. Se till så att du för in båda gångjärnen i öppningen när du hänger på ugnsluckan (bild A).
	2. Skåran under gångjärnen ska snäppa i på båda sidor (bild B).
	3. Fäll in båda spärrarna igen (bild C). Stäng ugnsluckan.
	m Risk för personskador!!



	Ta bort luckskyddet
	1. Öppna ugnsluckan helt och hållet.
	2. Skruva loss skyddet från ugnsluckan. Skruva ur skruvarna till vänster och höger (bild A).
	3. Ta av skyddet (bild B).
	Se till så att ugnsluckan inte slår igen när skyddet är borttaget. Då kan innerglaset bli skadat.
	4. Sätt tillbaka skyddet och fäst det.
	5. Stäng ugnsluckan.



	Ta ur och sätta i luckglas
	Ta ur
	1. Häng av ugnsluckan och lägg den med handtaget ned på en handduk.
	2. Skruva bort skyddet upptill på ugnsluckan. Skruva ur skruvarna till vänster och höger (bild A).
	3. Lyft och dra ur det övre glaset (bild B).
	4. Skruva loss fästklammorna till höger och vänster. Lyft glaset och dra av fästena (bild C). Ta ur glaset.

	Sätta i
	1. Sätt i glaset snett bakåt (bild A).
	2. Sätt på höger och vänster fästklamma till luckglaset, passa in så att de täcker skruvhålen och skruva fast (bild B).
	3. Skjut i det övre glaset snett bakåt. Den blanka ytan ska vara utåt.
	4. Sätt tillbaka skyddet och skruva fast det.
	5. Hänga på ugnsluckan igen.
	Rengöra ugnsstegarna
	m Risk för brännskador på grund av heta delar inuti ugnen!
	1. Tryck upp ugnsgallret framtill och dra ut det åt sidan (bild A).



	2. Dra ugnsgallret framåt och dra sedan ut det åt sidan (bild B).
	3. Rengör ugnsgallren med diskmedel och disksvamp eller - borste.
	4. Sätt alltid i ugnsgallren med utbockningen (a) nedåt, så att falsarna stämmer överens.
	5. Sätt i ugnsgallret baktill mot anslaget och tryck det bakåt (bild C).

	6. Sätt i ugnsgallret framtill mot anslaget och tryck det nedåt (bild D).
	Fel och reparationer
	m Risk för stötar!
	Felsökningstabell



	Felmeddelande med “

	Byta ugnslampa i taket
	m Risk för stötar!!
	1. Lägg en kökshandduk i den kalla ugnen för att undvika skador.
	2. Ta loss lampglaset. Tryck metalldelarna bakåt med tummen (bild A).

	3. Skruva ur lampan och byt ut den mot samma lamptyp (bild B).
	4. Sätt tillbaka lampglaset. Sätt in det på ena sidan och tryck fast det på andra sidan. Glaset snäpper fast.
	5. Ta ut kökshandduken och sätt i säkringen igen.


	Lampglas
	Service
	E­nummer och FD­nummer
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	Provrätter
	3
	%
	140-160*
	25-35
	1
	3
	140-160*
	25-35
	1+3
	3
	150-160*
	35-45
	1+3+4
	3
	140-150*
	35-45
	3
	%
	160-170*
	20-30
	1
	3
	150-160
	20-30
	1+3
	3
	150-160*
	30-40
	1+3+4
	3
	150-160*
	25-35
	2
	%
	160-170*
	25-35
	2
	3
	150-160*
	35-45
	2
	0
	180-200
	70-80
	1+3
	3
	180-200*
	65-75
	4
	+
	275
	½-2
	4
	+
	‚Ÿ£
	20-30
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