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Bestammelser for
anvandningen

L&s bruksanvisningen noggrant. Det ar viktigt
for att du ska kunna anvanda enheten sékert
och pa ratt satt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande agare.

Den héar enheten ar avsedd fér inbyggnad.
laktta sarskilda monteringsanvisningar.

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

Det &r bara behorig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

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

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva upp
till hdgst 2000 meter Gver havet.

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller mentala
fardigheter, eller som saknar erforderliga
erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvanda enheten under dverinseende av en
annan person som ansvarar fér sakerheten
eller om de far lara sig hur man anvander
enheten sakert och vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengodra eller anvanda enheten bor vara over 8
ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Satt alltid in tilloehoret ordentligt i ugnen.
— "Tillbehor" pa sidan 11



IN\Viktiga
sakerhetsanvisningar!

Allmant

/\ Varning — Brandrisk!

m FOrvarar du brédnnbara foremal i
ugnsutrymmet, sa kan de borja brinna.
Forvara inte brannbara foremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om det
sipprar ut rok. Sla av enheten och dra ur
sladden eller sla av sékringen i
proppskapet.

s Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta eld.
Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehdret vid férvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tilloehoret.

/A Varning — Risk for brannskador!

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

s Tillbehdr och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

s Alkoholangor kan borja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehéller mycket sprit. Anvand bara smé
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

/A Varning — Skallningsrisk!

s Komponenterna blir mycket varma nar
enheten ar i drift. Vidrdr inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

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

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

Viktiga sakerhetsanvisningar! sV

/\ Varning - Risk foér personskador!

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

= Luckgangjarnen ror pa sig nar du dppnar
och stanger luckan, sa du kan klamma dig.
Ta aldrig runt gangjarnet.

/\ Varning - Risk for stotar!

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

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

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

» En trasig enhet innebér risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sld av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

AVarning — Fara fér magnetpaverkan!!

Det sitter permanentmagneter i kontrollerna
eller vreden. De kan paverka elektroniska
implantat som t.ex. pacemaker och
insulinpumpar. Hall 10 cm minimiavstand till
kontrollerna om du har elektroniska implantat.

Anga

/A Varning — Risk for skallning!!

s Vattnet i vattentanken kan bli mycket varmt
om du kor andra funktioner pa enheten.
Tém vattentanken nar du anvant enhetens
angfunktion.

» Det bildas varm anga i ugnsutrymmet.
Strack dig inte in i ugnsutrymmet nér du
anvander enhetens angfunktion.

s Het vatska kan skvimpa over nar du tar ut
tillbehoret. Anvand grytlappar och ta ut det
heta tilloehoret forsiktigt.



sV Skadeorsaker

/\ Varning — Risk for personskador och
brand!!

Brannbara vatskor kan bdrja brinna i det
varma ugnsutrymmet (explodera). Fyll aldrig
pa brannbar vatska (t.ex. alkoholhaltig dryck) i
vattentanken. Fyll bara pa vatten eller var
rekommenderade avkalkningslésning i
vattentanken.

Stektermometer

/\ Varning — Risk for stotar!!

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

B Skadeorsaker

Allmant
Obs!

Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa
ugnsbotten: stall inga tillbeh6r pa ugnsbotten. Lagg
inte folie, oavsett sort, eller bakplatspapper pa
ugnsbotten. Stéall inte formar pa ugnsbotten om
temperaturen ar installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings-
och tillagningstiderna och emaljen kan fa skador.
Aluminiumfolie: folie i ugnsutrymmet far inte komma i
kontakt med luckglaset. Det kan ge permanenta
missfargningar pa luckglaset.

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

Fukt i ugnsutrymmet: om ugnen ar fuktig lange kan
det ge korrosion. Lat ugnsutrymmet torka efter
anvandning. Forvara inte fuktiga livsmedel lange i
stéangt ugnsutrymme. Fdrvara inte mat i
ugnsutrymmet.

Svalna med dppen lucka: lat ugnsutrymmet svalna
med stangd lucka efter anvéndning pa hég
temperatur. Klam inte fast nagot i luckan. Aven om
luckan bara ar lite Oppen kan skapfronterna runtom
fa skador s& smaningom.

Det ar bara om du kort ugnsfunktion med mycket
fukt som du ska lata ugnsutrymmet torka.

Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar
du graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som
droppar fran bakplaten ger flackar som inte géar att
fa bort. Anvand helst den djupa langpannan.
Jattesmutsig tatning: om tatningen ar jattesmutsig,
sa stanger inte luckan ordentligt vid anvandning.
Stommarna runtom kan f& skador. Hall tatningen ren.
Sitta eller stélla saker pa luckan: stall eller hang inte
nagot pa luckan och satt dig inte pa den. Stall inte
formar eller tilloehor péa luckan.

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

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



Anga
Obs!

Bakformarna maste vara varme- och angbestandiga.
Silikonbakformar passar inte for kombifunktion med
anga.

Rostiga formar: anvand inte rostiga formar. Minsta
lilla rostflack kan ge korrosion i ugnsutrymmet.
Droppande vatska: angar du med den perforerade
lAngpannan bor du skjuta in bakplaten, langpannan
eller den operforerade ldngpannan under. Den
fangar upp droppande vatska.

Hett vatten i vattentanken: hett vatten kan skada
pumpen. Fyll bara vattentanken med kallvatten.
Emaljskador: sla inte pa enheten om det finns vatten
pa ugnsbotten. Torka upp vattnet pa ugnsbotten fore
anvandning.

Avkalkningsldsning: var forsiktig s& att du inte haller
avkalkningsldsning pa kontroller eller andra kénsliga
ytor. Risk for ytskador! Om det hander, skolj direkt
bort 16sningen med vatten.

Rengdra vattentanken: maskindiska inte
vattentanken. Vattentanken blir skadad. Rengor
vattentanken med vanligt diskmedel och mjuk trasa.

Atervinning  sv

B} Atervinning

Enheten ar mycket energieffektiv. Har finns tips pa hur
du sparar effekt nar du anvander enheten samt hur du
skrotar enheten nér den ar uttjant.

Spara energi

Forvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i
bruksanvisningen anger det.

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

Forsok att halla luckan stangd vid tillagning.
Gradda garna flera kakor efter varandra. Ugnen ar
fortfarande varm. Det forkortar graddningstiden fér
nasta kaka. Du kan baka av 2 formbrédsformar
bredvid varandra.

Vid langre tillagningstider kan du slé av enheten 10
minuter fore fardigtiden och lata maten ga klart pa
restvarmen.

Atervinning

Slang férpackningen i atervinningen.

2

Denna enhet ar markt i enlighet med der
europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall
som utgors av eller innehaller elektroniska
produkter (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

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



sV L&r dig enheten

S Lar dig enheten

Kapitlet beskriver displayer och kontroller.Dessutom far
du lara dig de olika funktionerna péa enheten.

Anvisning: Det kan forekomma avvikelser i farg och
specifikation beroende pa typen av enhet.

Kontroller

Du anvénder kontrollerna pa FullTouch-TFT-displayen
for att stélla in de olika funktionerna pa enheten. Du far
upp aktuell installning pa FullTouch-TFT-displayen.

FullTouch-TFT-display
Pekknappar

Kontroller
Du kan stélla in enheten smidigt och direkt med
kontrollerna.

Pekknappar

Det sitter givare under pekknapparna. Tryck till pa resp.
pekknapp for att valja funktionen.

O pé/av Sl pé& och av enheten — 'Sl pa
och av enheten" pa sidan 14

& Angkokning Sl pa angkokning — "VarioSteam -
angkokning" pa sidan 16

© Tidsfunktioner Stélla in timer-, tillagningstid eller tids-
fordrojd Fardig om-funktion
—> "Tiasfunktioner" pa sidan 19

Barnsparr Sl& pa och av barnsparren

—> "Barnspérr" pa sidan 20

0 Huvudmeny Vélj ugnsfunktioner och instéllningar

—> "Stélla in och sl pa funktioner"
pa sidan 14

SIa pa eller av snabbuppvarmningen
—> "Snabbuppvérmning"
pa sidan 15

S1a pa eller av PowerBoost
—> "Snabbuppvérmning"
pa sidan 15

=
M

Snabbuppvéarmning

Visa mer information

Visa aktuell temperatur — "Stélla in
och sl pa funktioner" pa sidan 14

Fylla p& och témma vattentanken
—> "Fylla pa vattentanken"
pa sidan 17

Sl& pa eller pausa funktionen
—> "Stélla in och sl pa funktioner"
pa sidan 14

Information

[=o

Oppna panelen.

b

| Start/Stop

FullTouch-TFT-display

Anvand FullTouch-TFT-displayen for att navigera genom
raderna och valja installningar.

Tryck till med fingret pa resp. stélle pa displayen om du
vill anpassa installningen. Delen blir framlyft ljusare. Dra
med fingret at vanster eller hdger pa displaydelen tills
installningen du vill ha blir férstorad.

Navigera at vanster Dra at héger med fingret pé displayen
Navigera &t hdger Dra &t vanster med fingret pa displayen
Navigera uppét Tryck till pa 6vre displayraden
Navigera nedat Tryck till pd undre displayraden



L&r dig enheten sv

Huvudmeny X Angprogram
Tryck till pa {3 for att komma till huvudmenyn. P Anga mat — "Program" pa sidan 23
O MyProfile
: (A Anpassa enhetens installningar individuellt
ﬁ]_| Ugnsfunktioner —> "Grundinstéliningar" pa sidan 21
Stéll in den ugnsfunktion och temperatur du vill ha for o Avkalkning
maten — "SI pd och av enheten" pa sidan 14. Y
AR Angning .
Al i
ol Angtillagning — "FullSteam - dngkokning" SSS oo . o
A ai Torkar ugnsutrymmet efter angning — "Anvénda
pa sidan 16 , 2 ST
, maskinen" pd sidan 14
Bak- och ugnssteksguide __
Q S . . EasyClean
Rekommenderade installningar for bakning och ugns- | 4) | Renabr I3 "Renaérinasfunkti )
stekning — "Bak- och ugnssteksquide” pa sidan 22 — engor lattsmutsad ugn — "Rengdringsfunktionen
pa sidan 29
Menyn ugnsfunktioner
Enheten har olika ugnsfunktioner. Du far upp menyn
ugnsfunktioner direkt nar du slar pa enheten.
Q CircoTherm-varmluft* 40-200°C For bakning eller ugnsstekning pa en eller flera falsar.

Flakten i ugnens bakvégg fordelar véarmen frén ringelementet jamnt i ugnen.
= Over-/undervarme* 50-250°C For vanlig bakning och ugnsstekning pa en fals. Passar bra for kakor med saftig
= fyllning.

Vérmen blir jamnt férdelad ovan- och underifrén.

Mad Termogrill* 50-250°C For ugnsstekning av kétt, fagel, hel fisk och stora kéttbitar.

& Grillelementet och flakten slar pa och av i intervall. Flakten sprider varmluften runt
maten.

& Pizzalage 50-250°C For tillagning av pizza och mat som kraver kraftig undervarme.

= Varmen kommer underifrén och fran ringelementet i bakvaggen.

am Brodbaklage™ 180-240°C For bakning av brod, sméfranska och bakverk som krdver hig temperatur.

o Grill, stor grillyta 50-275°C For grilining av platta grillbitar som t.ex. biffar, korv eller varma smérgésar och
gratinering.

Hela ytan under grillelementet blir uppvarmd.

v Grill, liten grillyta 50-275°C For grillning sma méngder biff, korv eller varma smérgésar och gratinering.

Mittdelen pa grillelementet blir varm.

Undervérme 30-250°C For tillagning i vattenbad och eftergréddning.
- Varmen kommer underifrén.
5 Anpassad tillagning 70-120°C For skonsam och langsam tillagning av pabrynta, méra kottstycken i &ppen form.
=== Véarme med lag temperatur kommer jamnt ovan- och underifran.
~~ Jaslage™™ 2 lagen FOr jasning av jas- och surdegar samt syrning av yoghurt.
— Degen jaser snabbare dn i rumstemperatur. Degytan torkar inte ut
906 Upptiningslage™* 30-60°C For skonsam upptining av djupfryst mat.
— Forvdarma porslin 30-70°C For férvdrmning av porslin.
=
— Varmhallning* 60-100°C For varmhallning av fardiglagad mat.
oco Over-/undervarme eco 50-250°C Effektoptimerad tillagning av utvalda matratter.

Varmen blir jimnt fordelad ovan- och underifrén.



sV L&r dig enheten

Effektoptimerad tillagning av utvalda matrétter pa en fals utan forvarmning.

Flakten i ugnens bakvagg fordelar effektoptimerad varme fran ringelementet
jamnt i ugnen.

eco CircoTherm eco 40-200°C
- Véarma pa** 80-180°C
) w—

For skonsam pavarmning av mat och avbakning av bakverk.

Angkokning gér att kombinera med ugnsfunktionen (kréver fylld vattentank)

Angfunktion (kréaver fylld vattentank)

Ugnsfunktioner

Ugnsfunktionerna goér det smidigare att anvanda
enheten. Ugnsutrymmet ar t.ex. valbelyst och kylflakten
skyddar enheten mot dverhettning.

Oppna luckan

Om du 6ppnar luckan nér funktionen &r igang, sa
pausar funktionen. Funktionen fortsatter nar du stanger
luckan.

Anvisning: Funktionen kan i vissa ugnsfunktioner
fortsatta aven om du dppnar luckan.

Ugnsbelysning

Ugnsbelysningen tands nar du éppnar luckan. Ar
luckan 6ppen mer an ca 15 minuter, sa slar
belysningen av igen.

Ugnsbelysningen tands pa de flesta ugnsfunktioner nar
funktionen slar pa. Den slocknar néar funktionen slar av.

Anvisning: Du kan stélla in i grundinstéliningarna att
ugnsbelysningen ska vara slackt nar funktionen slar pa.
— "Grundinstéllningar" pa sidan 21

Kylflakt

Kylflakten slar pa och av vid behov. Den varma luften
evakuerar via luckan.

Obs!
Tack inte Over ventilationsdppningen. D& blir enheten
Overhettad.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnen
svalnar snabbare efter anvandning.

Anvisning: Du kan andra kylflaktens eftergangstid i
grundinstéliningarna. — "Grundinstéllningar”
pa sidan 21

10

Vattentank

Enheten har en vattentank. Vattentanken sitter bakom
panelen. Fyll vattentanken med vatten nar du anvander
angfunktionerna. — "Anga" péa sidan 16

Tanklock
Pafyliningséppning
Handtag for att ta ur och satta i vattentanken



Bl Tilloehr

Det finns diverse tillbehér bipackade med enheten. Har
far du en dverblick dver medfdljande tillbehdr och hur
du anvander dem.

Medfdljande tillbehor
Enheten har foljande tillbehor:

Galler
>>> Forformar, kak- och gratangformar.

For stekar och grillbitar.

Bakplat

Q For smakakor pé plat

Langpanna

For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matratter och stora stekar.

Den gér dven anvéanda for att samla upp
fett ndr du grillar direkt pa gallret. Du
kan dven anvanda den for att samla upp
droppande vatten vid &ngning.

Angbehallare, perforerad, storlek S
Fér dngning av gronsaker, saftning av
bar och upptining.

i\ngbehéllare, operforerad, storlek S
; For tillagning av ris, baljvaxter och gryn.

Angbehéllare, perforerad, storlek XL
For &ngning av stora mangder.

Stektermometer

Ger exakt ugnsstekning.
Anvandningsomradena finns beskrivnai
resp. kapitel. — "Stektermometer”

pa sidan 25

Anvand bara originaltillbehoér. De ar specialgjorda for
enheten.

Tillbehor kan du kopa fran kundtjanst, i fackhandeln
eller pa Internet.

Anvisning: Tillbehdret kan ibland bagna nar det blir
varmt. Det paverkar inte funktionen. Det atertar sin
ursprungliga form nar det svalnat.

Anvisning: Du kan anvanda angbehallarna till alla
angfunktioner. Stéller du in andra ugnsfunktioner med
hog temperatur, ta ut angbehallarna ur ugnen. Hoga
temperaturer ger permanent missfargning och
deformation av angbehéllarna.

Tilloehor sv

Satta in tillbehor

Ugnen har 4 falsar. Falsarna &r numrerade nedifran och
upp.

AVarning — Risk for brannskador!
Utdragsskenorna blir varma n&r ugnen anvands. Var
forsiktig s& att du inte branner dig nar skenorna ar i
utdraget tillstand.

Du kan dra ut tillbehdret ungefar halvvags utan att det
tippar.Utdragsskenor gér att du kan dra ut tilloehdret
langre.

Se till sa att tillbehoret sitter bakom utdragsskenans flik
a.

Exempel i bilden: ld&ngpanna

Tilloehoret gar att dra ut till snappléaget b pa
utdragsskenorna (bild E). Ta tag i tillbehdret pa bada
sidor vid ¢ och ta ur (bild H).

\

Anvisningar

m Se till sa att du alltid satter in tillbehoret ordentligt i
ugnen.

m Sattin tillbehoret ordentligt i ugnen, sa att det inte tar
emot luckan.

Snépplagena

Tillbehoret gar att dra ut halvvdgs innan det snapper
fast. Snapplagena ser till att tillbehoren inte tippar nar
du drar ut dem. Tillbeh6ret maste vara ordentligt
inskjutet i ugnsutrymmet for att tippskyddet ska fungera.

11



sV Tillbehor

Du maste se till sa att snappfastet a pekar nedat nar du
satter i gallret.

Du maste se till sa att det bakre snéppfastet b pekar
nedat nar du sétter i platarna.Den sluttande kanten pa
tillbehéret ¢ ska vara mot luckan.

Kombinera tillbehor

Du kan anvanda gallret tillsammans med langpannan
for att samla upp droppande vatska.

Se till sa att du lagger pa gallret s& att distanserna a
vilar pa bakkanten. Gallret ska ligga pa falsens ovre
styrningar nar du sétter in lAngpannan.

Sma angbehallare gar bara att stélla in pa ugnsgallret.

12

Extratillbehor

Extratillbehor kan du kdpa hos service, i butik eller pa
Internet. Du hittar ett omfattande tillbehdrssortiment i till
din enhet i vara broschyrer eller pa Internet.

Tillganglighet och mojligheten att bestéalla online skiljer
sig at mellan olika l&nder. L&s mer i dokumentationen.

Ange extratillbehdrets exakta bestallningsnummer vid
bestallning.

Anvisning: Extratillbehdren passar inte till alla enheter.
Ange alltid ratt beteckning (E-nr) pa din enhet nar du
bestaller. — "Service" pa sidan 36

Extratillbehor

Bestallnings-
nummer

Bak- och stekgaller, avsett for dngning Z13CR10X0
Bakplét Z12CB10A0
L&ngpanna Z12CU10A0
Bakplat, sldppa latt-beldggning Z11AB10A0
Langpanna, slappa latt-belaggning Z11AU10A0
Gratangform Z12CM10A0
Angbehallare, perforerad, storlek XL Z13CU11X0
Angbehallare, perforerad, storlek S Z13CU31X0
Angbehallare, operforerad, storlek S Z13CU30X0
Porslinsbehallare, operforerad, storlek S Z1665X0

Porslinsbehallare, operforerad, storlek L Z1685X0

Proffspanna Z12CN10AO
Lock till proffspannan Z12CL10A0
Pizzaplat 71352X0

Grillplat Z12CQ10A0
Keramikbaksten Z1913X0

Glasstekgryta, 5,11 Z11GT10X0
Glasform Z11GU10X0

ComfortFlex-utdrag (1 fals), avsedda for &ngning* Z13TC10X0
3 par utdrag, avsedda for &ngning* Z13TF36X0

* Tillbehoret passar inte alla enheter, ange E-nr vid bestallning




B Fore forsta anvandning

Du maste gora ett par instaliningar innan du kan
anvanda enheten: Rengdr dessutom ugnsutrymme och
tillbehor.

Foére forsta anvandning

Fraga vattenverket vilken vattenhardhet ledningsvattnet
har fére forsta anvandning.

Du maste stélla in ratt vattenhardhetsintervall for att
enheten ska kunna paminna dig nar det ar dags att
kalka av.

Obs!

Skador pa enheten pga. ej avsedd vatskeanvandning.
Anvand inte destillerat vatten, kraftigt klorerat
ledningsvatten (> 40 mg/l) eller andra slags vatskor.
Anvand bara rent, kallt kranvatten, avhardat vatten eller
mineralvatten utan kolsyra.

Anvisningar

m Ar vattnet hart dar du bor, rekommenderar vi
avhardat vatten.

m Anvander du bara avhardat vatten, s& kan du andra
vattenhardheten till "avhardat”.

m  Om du anvander mineralvatten, stall in
vattenhardhetsintervall ”4 mycket hart”.

m  Anvander du mineralvatten, anvand da bara vatten
utan kolsyra.

0 0 avhardat

1 (upp till 1,3 mmol/I) 1 mjukt

2 (1,3-2,5 mmol/l) 2 medel
3(2,5- 3,8 mmol/I) 3 hart

4 (over 3,8 mmol/I) 4 mycket hart

Forsta anvandningen

Du far upp forsta instéliningen Sprak pé displayen nar
du elansluter enheten.

Stalla in sprak

1. Tryck till pa undre raden.

2. Dra at vanster eller hdger och stéll in det sprak du
vill ha.

3. Tryck till pa dvre raden.

Stélla klockan

Tryck till pa Klocka.

Tryck till pa undre raden.

Dra at vanster eller hoger och valj aktuell timme.
Tryck till pa Minuter.

Dra at vanster eller hdger och valj aktuell minut.
Tryck till pa [f for att spara instéllningen.

ok wN=

Stélla in datum

1. Tryck till pa Datum.
2. Tryck till pa undre raden.

Fére forsta anvandning sV

Dra at vanster eller hoger och valj aktuell dag.
Tryck till pa Manad.

Dra at vanster eller hoger och vélj aktuell méanad.
Tryck till pa Ar.

Dra at vanster eller hoger och valj aktuellt ar.

8. Tryck till pa [ for att spara instéllningen.

Nookw

Stalla in vattenhardhet

1. Tryck till pa Vattenhardhet.

2. Tryck till pa undre raden.

3. Dra at vanster eller hdger och valj passande
vattenhardhet.

4. Tryck till pa M och avsluta forsta anvéndningen.
Forsta anvandningen ar avslutad

Anvisningar

m Du kan andra grundinstéllningarna narsomhelst.
— "Grundinstéllningar" pa sidan 21

m Du far upp installningarna for férsta anvandning pa
displayen efter elanslutning eller stromavbrott.

Kalibrera enheten och rengora
ugnsutrymmet

Vattnets kokpunkt beror pa lufttrycket. Enheten staller in
sig pa trycket pa installationsplatsen vid kalibrering.Det
sker automatiskt vid forsta dngningen. Det genererar
mycket anga.

Forbereda kalibreringen

1. Ta ut tillbehoret ur ugnen.

2. Ta bort férpackningsrester som t.ex. frigolitkulor ur
ugnen.

3. Torka av de glatta ugnsytorna med mjuk, fuktad
trasa fore kalibreringen.

Kalibrera enheten och rengéra ugnsutrymmet

Anvisningar

m Kalibreringen géar inte sla pa férran ugnsutrymmet
svalnat (rumstemperatur).

m Det gar inte 6ppna ugnsluckan vid kalibrering. Da
avbryter kalibreringen.

—

Sla pa enheten med O©.
2. Fyll vattentanken. — "Fylla pa vattentanken"

pa sidan 17
3. Stéll in angiven ugnsfunktion, temperatur och
tillagningstid for kalibreringen och sla pa funktionen.
— "FullSteam - dngkokning" pa sidan 16

Ugnsfunktion Angning R
Temperatur 100°C
Tillagningstid 30 minuter

4. Varm upp enheten efter kalibrering.

Obs!
Emaljskador
Sla inte pa enheten om det finns vatten pa
ugnsbotten. Torka upp vattnet pa ugnsbotten fore
anvandning.

5. Torka ur ugnsbotten.

13



sV Anvanda maskinen

6. Stall in angiven ugnsfunktion och temperatur for
uppvarmningen och sla pa funktionen. — "Stélla in
och sla pa funktioner" pa sidan 14

Ugnsfunktion Over-/undervarme —
Temperatur 240°C
Tillagningstid 30 minuter

7. Vadra koket medan enheten varmer upp.

8. Sla av enheten nar angiven tillagningstid gar ut. Sla
av enheten med @.

9. Vanta tills ugnen har svalnat.

10. Rengdr de glatta ugnsytorna med varmt vatten,
diskmedel och disktrasa.

11.Tom vattentanken och torka ur ugnen. — "Efter
varje angning" pa sidan 18

Anvisningar

m Aterstall enheten till fabriksinstaliningarna, sa att den
kan anpassa sig till den nya platsen vid flytt. Gor om
férsta anvandning och kalibrering.

m Enheten sparar kalibreringsinstéllningarna &aven vid
stromavbrott eller nedkoppling.Du behodver inte gora
om kalibreringen.

Rengora tillbehor

Rengor tillbehoret ordentligt med varmt vatten,
diskmedel och disktrasa eller -borste.

14

E¥ Anvinda maskinen

Kontrollerna och hur de fungerar har du ju lart dig
redan. Nu ska vi lara dig att stalla in enheten. Du far
lara dig vad som hander nar du slar pa och av samt hur
du staller in ugnsfunktionerna.

Sla pa och av enheten

Tryck till pa @ for att sla pa eller av enheten.

Du far upp om ugnsrestvarmen &r hog eller lag pa
displayen nér du slar av enheten.

dver 120°C
mellan 60 och 120°C

HOg restvérme
L&g restvarme

Anvisningar

m Displayindikeringar och -anvisningar som t.ex.
restvarmeindikering foér ugnen syns aven nar
enheten ar av.

m Du kan hora hur kylflakten fortsatter att ga efter
anvandning till ugnsutrymmet svalnat.

m Sla av enheten néar du inte anvander den. Enheten
slar av automatiskt om du inte anvant den pa ett tag.

Stalla in och sla pa funktioner
Exempel: CircoTherm-varmluft & pa 170°C

1. Tryck till pa @ for att sla pa enheten.
Du far upp ugnsfunktionsmenyn [ direkt.

CircoTherm-varmluft

Dra at vanster eller hdger och stall in ugnsfunktion.
Tryck till pa undre raden.
Dra at vanster eller hdger och stéll in temperaturen.

Eal ol

CircoTherm-varmluft

S

165°C 170°Cc 175°C

5. Tryck till pa Dl| for att sla pa funktionen.
Du far upp temperaturstaplarna och tiden pa
displayen.

Anvisning: Vill du f& upp huvudmenyn (3 direkt nar du
slar pa, sa kan du ga till kapitlet grundinstallningar och
vélja huvudmenyn under "Funktion nar du slar pa”.



Férslag

Enheten ger temperatur- eller effektlagesforslag till varje
ugnsfunktion. Du godké&nna dem eller &ndra dem i resp.
intervall.

Temperaturstaplarna

Du far upp temperaturstaplarna pa displayen nar du
slar pa en ugnsfunktion.Temperaturstaplarna visar visar
ugnens temperaturdkning.

Funktionstid

Du far upp funktionstiden néar du slar pa
ugnsfunktionen. Funktionstiden raknar upp vid
anvandning. Sa du kan kontrollera hur lange funktionen
varit igang.

Visa aktuell temperatur

Tryck till pa i om du vill f& upp aktuell temperatur pa
displayen.

Enheten visar aktuell temperatur ett tag och bara under
sjalva uppvarmningen.

Mer information

Lyser &, sa kan du fa upp mer information. Tryck till
pa 1. Du far upp informationen i nagra sekunder.

Andra eller avbryta funktion

Andra funktion

1. Pausa funktionen med Dll.

2. Tryck till pa den instélliningsrad du vill &ndra.

3. Dra at hoger eller vanster och andra instéliningen.
4. Sla pa funktionen du andrat till med Dl|.

Anvisningar

m Avbryter du funktionen sa kan kylflakten fortsatta att
ga.

m Den pausade funktionstiden fortsatter rakna efter
temperaturéandringen. Funktionstiden blir nollstalld
om du byter ugnsfunktion.

Avbryta funktionen
Tryck pé Dl tills enheten avbryter.

Anvisning: Det gér inte avbryta ugnsfunktioner som
rengoringsfunktionen.

Anvanda maskinen sV

Snabbuppvarmning

De bada funktionerna Snabbuppvarmning och
PowerBoost kortar uppvarmningstiden.Instéalld
ugnsfunktion avgdr om enheten varmer upp med
Snabbuppvarmning eller PowerBoost. Anvander du
PowerBoost s& kan du till skillnad mot
Snabbuppvarmning stalla in maten i kall ugn fore
uppvarmning. Anvand bara 1 fals vid tillagning med
PowerBoost.

Snabbuppvarmning  Over-/undervirme — efter uppvarm-
ning
PowerBoost™ CircoTherm-varmluft &  fore uppvarmning
Brodbakldge @
Anvisningar

m Lyser 8%, sa kan du sla pa Snabbuppvarmning eller
PowerBoost.

m Tryck till pa 82 om du vill sl& av Snabbuppvéarmning
eller PowerBoost tidigare.

Sla pa snabbuppvarmning

1. Stall in dver-/undervarme — och temperatur.
Anvisning: Du maste stalla in en temperatur éver
100°C for att enheten ska kunna snabbuppvarma.

2. Tryck till pa DIl for att sla pa funktionen.

3. Tryck till pa 42 for att sla pa snabbuppvarmning.
Du far upp 82 pa displayen.

4. Snabbuppvarmningen slar av automatiskt nér
enheten uppnatt installd temperatur. 82 slocknar pa
displayen.Stall in maten i ugnen.

Sla pa Powerboost

1. Stéll in CircoTherm-varmiuft % eller Brodbaklage @
och temperatur.

Anvisning: Du maste stalla in en temperatur éver
100°C for att enheten ska kunna snabbuppvarma.
Stall in maten pa 1 fals i ugnen.

Tryck till pa DIl for att sla pa funktionen.

Tryck till pa 82 for att sla pa PowerBoost.

Du far upp 42 pa displayen.

PowerBoost slar av automatiskt nar enheten uppnétt
installd temperatur. 82 slocknar pa displayen.

pODN
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sv  Anga

B Anga

Angning tillagar maten valdigt skonsamt.Vissa
ugnsfunktioner gar att komplettera med angfunktion vid
matlagningen. Dessutom finns ugnsfunktionerna
jaslage, upptining och varma pa.

AVarning — Risk fér skallning!

Det kan strdmma ut varm anga nar du 6ppnar luckan
pé enheten. Angan gér inte alltid att se beroende péa
temperaturen. N&r du 6ppnar far du inte sta for nara
enheten. Oppna forsiktigt luckan till enheten. Hall
barnen borta.

Oljud

Pump

Enheten kan brumma néar den ar igang och néar du
slagit av den. Ljudet uppstar nar enheten
funktionsprovar pumpen.Det &r ett normalt driftljud.

Panel

Brummande eller klickande ljud nar du 6ppnar panelen.
Ljudet uppstar nar du drar ut panelen.Det ar normala
driftljud.

FullSteam - angkokning

Angkokning innebér att het anga omsluter maten och
forhindrar att livsmedlen tappar naring. Tillagningssattet
gor att maten behaller sin form, farg och arom.

Anvisning: Om vattentanken blir tom nar &ngfunktionen
ar pa, sa pausar funktionen. Fyll vattentanken.

Sla pa

1. Tryck till pa @.
2. Fyll vattentanken.
Anvisning: Sla inte pa angning férran ugnsutrymmet
svalnat helt (rumstemperatur).
Tryck till pa (. )
Dra at vanster eller hoger och valj Angning 2.
Tryck till pa undre raden.
Dra at vanster eller hdger och stall in den temperatur
du vill ha.
Tryck till pa undre raden.
Dra at vanster eller hdger och stéll in den
tillagningstid du vill ha.
9. Tryck till pa DII.

Enheten slar pa funktionen.

L ol

o N

Enheten ger signal och slar av funktionen automatiskt
nar tillagningstiden gar ut. Tryck till pa ® for att sla av
ljudsignalen.

Avbryta
Tryck pa DIl tills enheten avbryter.

Avsluta
Tryck till pa @ for att sla av enheten.

16

Menytillagnhing

Du kan anga hela menyer samtidigt utan att de tar
smak av varandra. — "Testat i vart provkok."
pa sidan 37

VarioSteam - angkokning

Enheten sldpper in &nga i ugnen med olika intervall och
intensitet vid tillagning med angfunktion. Det ger béattre
slutresultat.

Maten

m far en knaprig skorpa

far en fin yta

blir saftig och mor inuti

far minimalt reducerad volym

Du stéller sjalv in vilken kombination av ungsfunktion
och angintensitet du vill ha. Ta hjalp av tabellerna om
du behdver tips pa vilken ugnsfunktion och
angintensitet som passar bést. Eller valj nagot av
angprogrammen. — "Testat i vart provkok.”"

pa sidan 37— "Program" p& sidan 23

Angintensitet

Angfunktionen har olika intensiteter:
m lag

m medel

m hog

Lampliga ugnsfunktioner

Du kan komplettera foljande ugnsfunktioner med anga:
m CircoTherm-varmluft J&

m Over-/undervdrme —

m Termogrill &

m Brodbaklage @

m Varmhallning &

Sla pa

1. Tryck till pa @.

2. Fyll vattentanken.

3. Stall in ugnsfunktion och temperatur.

4. Tryck till pa & for att sla pa angfunktionen.

5. Dra &t vanster eller hoger pa displayen och val]
angintensitet.

6. Tryck till pa [ for att spara installiningen.

7. Tryck till pa DIl
Enheten slar pa funktionen.

Anvisning: Du far upp en uppmaning att fylla
vattentanken pa displayen om den blir tom under
angfunktionen.

Avbryta angfunktionen

1. Tryck till pa & for att avbryta angfunktionen.

2. Tryck till pa instélld angfunktion pa undre raden.
3. Dra &t vanster eller hoger och valj Av.

4. Tryck till pa [ for att spara installningen.

Anvisning: Funktionen fortsatter utan anga.

Avbryta funktionen
Tryck pa Pl tills enheten avbryter.



Avsluta
Tryck till pa @ for att sla av enheten.

Jaslage

Degen jaser betydligt snabbare pa jaslage S &n i
rumstemperatur och den torkar inte ur.

Jaslaget har 2 lagen. Ta hjalp av tabellerna om du
behdver tips pa vilket lage som passar bast. — "Testat
i vart provkok." pa sidan 37

Anvisning: Om vattentanken blir tom nér jaslaget ar pa,
sa pausar funktionen. Fyll vattentanken.

Sla pa

1. Tryck till pa @.

2. Fyll vattentanken.
Anvisning: Sla inte pé jaslaget forran ugnsutrymmet
svalnat helt (rumstemperatur).

3. Dra at vanster eller hoger och vélj Jaslage.

4. Tryck till pa 1 pa undre raden.

5. Dra at vanster eller hdger och stéll in det lage du vill
ha.

6. Tryck till pa [ for att spara instéllningen.

7. Tryck till pa 2| pa undre raden.

8. Dra at vanster eller hdger och stall in den

tillagningstid du vill ha.
9. Tryck till pa [ for att spara instéllningen.
10. Tryck till pa Dll.

Enheten slar pa funktionen.

Enheten ger signal och slar av funktionen automatiskt
nar tillagningstiden gar ut. Tryck till pa ® for att sla av
ljudsignalen.

Avbryta
Tryck pa Dl tills enheten avbryter.

Avsluta
Tryck till pa @ for att sla av enheten.

Upptiningslage

Anvand ugnsfunktionen upptining ¥ for att tina kyl- och
frysvaror.

Anvisning: Om vattentanken blir tom néar
upptiningslaget ar pa, sa pausar funktionen. Fyll
vattentanken.

Sla pa

Tryck till pa @.

Fyll vattentanken.

Dra at vanster eller hoger och valj Upptiningslage %

Tryck till pa Temperatur pa den undre raden.

Dra at vanster eller hoger och stall in den temperatur

du vill ha.

Tryck till pa [ for att spara instéllningen.

Tryck till pa |2l pa undre raden.

8. Dra at vanster eller hdger och stall in den
tillagningstid du vill ha.

9. Tryck till pa [ for att spara installiningen.

akRwb=
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10. Tryck till pa PII.
Enheten slar pa funktionen.

Enheten ger signal och slar av funktionen automatiskt
nar tillagningstiden gar ut. Tryck till pa ® for att sla av
ljudsignalen.

Avbryta
Tryck pé Dl tills enheten avbryter.

Avsluta
Tryck till pa @ for att sla av enheten.

Varma pa

Ugnsfunktionen Varma pa & vérmer pa tillagad mat
eller gardagens brod skonsamt. Angfunktionen slar pa
automatiski.

Anvisning: Om vattentanken blir tom nar du varmer p3a,
sé pausar funktionen. Fyll vattentanken.

Sla pa

Tryck till pa @.

Fyll vattentanken.

Dra at vanster eller hoger och valj Varma pa &.
Tryck till pa Temperatur pa den undre raden.
Dra at vanster eller hdger och stall in den temperatur
du vill ha.

Tryck till pa [ for att spara instéllningen.

Tryck till pa || pa undre raden.

Dra at vanster eller hdger och stéll in den
tillagningstid du vill ha.

9. Tryck till pa [ for att spara instéllningen.

10. Tryck till pa Dl

Enheten slar pa funktionen.

akRwbd=

o N

Enheten ger signal och slar av funktionen automatiskt
nar tillagningstiden gar ut. Tryck till pa ® for att sla av
ljudsignalen.

Avbryta
Tryck pa Dl tills enheten avbryter.

Avsluta
Tryck till pa @ for att sla av enheten.

Fylla pa vattentanken

Vattentanken sitter bakom panelen. Oppna panelen och
fyll vattentanken innan du slar pa angfunktionen.

Se till sa att du har stallt in ratt vattenhardhet.
— "Grundinstéllningar" pa sidan 21

AVarning — Risk for personskador och brand!!

Fyll bara pa vatten eller var rekommenderade
avkalkningslosning i vattentanken. Fyll aldrig pa
bréannbar vatska (t.ex. alkoholhaltig dryck) i
vattentanken. Angorna fran brannbara vatskor kan boérja
brinna vid kontakt med de heta ytorna i ugnen
(explodera). Luckan kan flyga upp. Det kan tranga ut
heta angor och flammor.
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sv  Anga

AVarning — Risk for brannskador!!

Vattentanken kan bli varm vid anvandning. Vanta tills
vattentanken svalnat efter tidigare anvandning. Ta ut
vattentanken ur tankutrymmet.

Obs!

Skador pa enheten pga. ej avsedd vatskeanvandning.
Anvand inte destillerat vatten, kraftigt klorerat
ledningsvatten (> 40 mg/l) eller andra slags vétskor.
Anvand bara rent, kallt kranvatten, avhardat vatten eller
mineralvatten utan kolsyra.

Anvisningar

m Ar vattnet hart dar du bor, rekommenderar vi
avhardat vatten.

m Anvander du bara avhardat vatten, sa kan du andra
vattenhardheten till "avhardat”.

m  Om du anvander mineralvatten, stéll in
vattenhardhetsintervall "4 mycket hart”.

m Anvander du mineralvatten, anvand da bara vatten
utan kolsyra.

1. Tryck till pa ©.
Panelen aker ut automatiskt.

2. Dra fram panelen med bada handerna och skjut
sedan upp sa att den snapper fast (bild H).

3. Lyft och ta ut vattentanken ur tankutrymmet (bild H).

7. Satt pa locket a igen pa vattentankdppningen.

8. Satt i den fyllda vattentanken (bild B). Se till sa att
vattentanken snapper fast bakom bada fastena b
(bild &).

g

—

1

4. Tryck fast locket langs tatningen sa att inget vatten
kommer ut ur vattentanken.

5. Ta av locket a (bild H).

6. Fyll vattentanken med kallvatten upp till

maxmarkeringen (bild H).
s

18

9. Skjut ned panelen langsamt, tryck sedan bak den s
att den stanger helt.
Vattentanken éar fylld. Du kan sl& pa angfunktionen.

Fylla pa vattentanken

Du far upp en uppmaning att fylla vattentanken pa
displayen om den blir tom under angfunktionen.

Anvisningar

m Ugnsfunktionen med kombinerad angfunktion
fortsatter utan angfunktion.

m  Om vattentanken blir tom nar angfunktionen, jas-,
upptiningslaget eller pavarmning ar pa, sa pausar
funktionen. Fyll vattentanken.

1. Oppna panelen.
Ta ur och fyll vattentanken.
Satt i den fyllda vattentanken och stang panelen.

w N

Efter varje angning

AVarning — Risk fér skallning!

Det kan strdmma ut varm anga nar du 6ppnar luckan
pé& enheten. Angan gér inte alltid att se beroende péa
temperaturen. Nar du éppnar fér du inte sta for néra
enheten. Oppna forsiktigt luckan till enheten. Hall
barnen borta.

AVarning — Risk for bréannskador!
Enheten blir het vid anvandning. Lat enheten svalna fore
rengdring.

Obs!

Emaljskador: sla inte pa enheten om det finns vatten pa
ugnsbotten. Torka upp vattnet pa ugnsbotten fore
anvandning.

Restvattnet blir pumpat i retur till vattentanken efter
angfunktionerna. Tém och torka ur vattentanken. Det
finns fukt kvar i ugnsutrymmet. Du kan antingen
anvanda ugnsfunktionen Torkning § for att torka
ugnsutrymmet eller torka ur for hand.

Anvisningar

m T fortsétter lysa ett tag efter att du slagit av enheten
for att paminna dig om att tdmma vattentanken.

m Ta bort kalkflackar med en attiksindrankt trasa, torka
av med urskoljd trasa och torka sedan torrt med
mjuk trasa.




Tomma vattentanken

Obs!

m Torka inte ur vattentanken i het ugn. Vattentanken
blir skadad.
Maskindiska inte vattentanken!Vattentanken blir
skadad.

1. Oppna panelen.

2. Ta ur vattentanken.

3. Ta forsiktigt av locket till vattentanken.

4. Tom vattentanken, rengdr med diskmedel och skolj
ur ordentligt med rent vatten.

5. Torka alla delar torra med mjuk trasa.

6. Torka av lucktatningen ordentligt.

7. Lat torka med 6ppet lock.

8. Satt pa och tryck fast locket till vattentanken.

9. Satt i vattentanken och stang panelen.

Sla pa torkningen

Torkningen varmer upp ugnen, sa att fukten i
ugnsutrymmet férangar. Oppna sedan luckan, sa att
vattenangan géar ur ugnsutrymmet.

Obs!

Emaljskador: slé inte pa enheten om det finns vatten pa
ugnsbotten. Torka upp vattnet pa ugnsbotten fore
anvandning.

1. Lat enheten svalna.
2. Ta bort grovsmuts i ugnsutrymmet direkt och torka
upp fukt pa ugnsbotten.

3. Tryck till pa @ for att sla pa enheten, om det behdvs.
4

. Tryck till pa faltet (3 for att f& upp ugnsfunktionerna.

5. Dra at vanster eller hdger pa pekskarmen och valj
Torkning .

6. Tryck till pa undre raden.
Du far upp tiden. Den gar inte att &ndra.

7. Tryck till pa undre raden.

8. Tryck till pa Dll.
Torkningen gér igang och slar av automatiskt efter
10 minuter.

9. Lamna luckan 6ppen i 1 till 2 minuter sa att fukten
gar ur ugnsutrymmet.

Torka ur ugnen fér hand

Lat enheten svalna.

Ta bort smuts i ugnsutrymmet.

Torka torrt ungsnutrymmet med mjuk trasa.

Lamna luckan 6ppen 1 timme, sa att ugnsutrymmet
torkar ur ordentligt.

pPONS

Tidsfunktioner sV

[ Tidsfunktioner

Enheten har olika tidsfunktioner.

Al Timer Timern fungerar som en &ggklocka. Enhe-

ten slar inte p& och av automatiskt.

Enheten slar av automatiskt nar installd
tillagningstid gar ut.

Enheten slér pa och av automatiskt nér
instdlld tillagnings- och fardigtid gar ut.

[Pl Tillagningstid

- Fardigom

Anvisning: Tidsintervallet 0kar nar du staller in hogre
varden pa tidsfunktionen. Exempel: du kan stélla in
tillagningstider upp till 1 timme i 1-minuterssteg, 6ver 1
timme i 5-minuterssteqg.

Visa och délja tidsfunktionerna
Tryck till pa ® for att visa eller ddlja tidsfunktionerna.

Anvisning: Enheten ddljer de visade tidsfunktionerna
efter en viss tid. Stallde du precis in en tillagningstid, s&
blir den sparad.

00:0Tmin|s 00:02min | s

Stalla in timern
Timern gér att stalla bade nér enheten &r pa och av.

1. Tryck till pa ®.

Du far upp tidsfunktionerna pa displayen.

2. Dra at vanster eller hoger och valj tillagningstid.
Anvisning: Tryck forst till pa & Timern nér enheten
ar pa och dra sedan at vanster eller hdger och valj
tillagningstid.

3. Tryck till pa ®.

Du far upp £ péa displayen.

Anvisning: Enheten ger signal nér installd gar ut. Tryck
till pa @ for att sla av ljudsignalen.

Stalla in tillagningstiden

Enheten sléar av automatiskt nar instélld tillagningstid
gar ut. Funktionen géar bara att anvanda i kombination
med en ugnsfunktion.

1. Tryck till pa @.
2. Stall in ugnsfunktion och temperatur.
3. Tryck till pa ©®.
Du far upp tidsfunktionerna pa displayen.
4. Dra at vanster eller hoger och stéll in tillagningstid.
5. Tryck till pa D|| for att sla pa installd tillagningstid.
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sV Barnsparr

Enheten ger signal och slar av funktionen automatiskt
nar tillagningstiden gar ut. Tryck till pa ® for att sla av
ljudsignalen.

Tidsfordrojd funktion - Fardig om

Enheten slar pa automatiskt och slar av vid forinstalld
fardigtid.Stall in tillagningstiden och ange nér funktionen
ska vara fardig.

Tidsfordrojd funktion gar bara att anvanda i kombination
med en ugnsfunktion.

Anvisningar

m Lat inte livsmedel sta for lange i ugnen, de kan bli
forstérda.

m Alla ugnsfunktioner gar inte att sla pa med
tidsfordrojning.

1. Satt in maten i ugnen pa lampligt tillboehér och stang
luckan.

Tryck till pa @.

Stall in ugnsfunktion och temperatur.

Tryck till pa ©®.

Du far upp tidsfunktionerna pa displayen.

Dra at vanster eller hdger och stall in tillagningstid.
Tryck till pa - Fardig om.

Dra at vanster och stéll in fardigtiden.

Tryck till pa DIl.

Enheten invantar ratt tidpunkt for att sla pa
funktionen.

Eal ol

O N O

Enheten ger signal och slar av funktionen automatiskt

vid fardigtiden. Tryck till pa ® for att sla av ljudsignalen.

Kontrollera, andra eller radera installningar

1. Tryck till pa @.

Du far upp tidsfunktionerna pa displayen.

2. Tryck till pa Tidsfunktion.

3. Dra at vanster eller hoger pa pekdisplayen och
andra instéliningar, om det behovs. Radera
tidsfunktioner genom att stalla in dem pa ”--: --".
Instéliningen 6verfors automatiski.
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Y Barnsparr

Enheten har barnsparr sa att barn inte kan sla pa
enheten eller andra instéliningar av misstag.

Enheten har 2 olika sparrar.

Automatisk barnspérr Via MyProfile-menyn
—> "Grundinstéliningar" pa sidan 21
Tempordr barnspérr Via®

Anvisning: Du spérrar kontrollerna nar du slar pa en
barnspérr. Pekknapparna ®© och O ar undantagna.Du
kan sla av barnsparren narsomhelst.

Automatisk barnsparr

Kontrollerna blir sparrade sa att det inte gar att sla pa
enheten. Du maste pausa den automatiska barnspérren
for att sla pa. Enheten laser kontrollerna automatiskt nar
du slar av.

Sla pa

Tryck till pa ©.

Tryck till pa 0.

Dra at vanster eller hoger och valj MyProfile.
Tryck till pa undre raden.

Dra at vanster eller hoger och valj Automatisk
barnsparr.

RN~

6. Tryck till pa undre raden.

7. Dra at vanster eller héger och valj Pa.

8. Tryck till pa (.

9. Tryck till pa Spara.
Enheten sparar instéliningarna.Den automatiska
barnsparren ar pa. Du far upp <o pa displayen nar
du sléar av.

Avbryta

1. Tryck pa ® tills du far upp "Barnsparr av” pa
displayen.

2. Tryck till pa @.

3. Sla pa den funktion du vill ha.

Sla av

1. Tryck pa @ tills du far upp "Barnsparr av” pa
displayen.
Tryck till pa ©.
Tryck till pa 0.
Dra at vanster eller hoger och valj MyProfile.
Tryck till pa undre raden.
Tryck till pa 6vre raden.
Dra at vanster eller hdger och valj Automatisk
barnsparr.
8. Tryck till pa undre raden.
9. Dra at vanster eller hoger och valj Av.
10. Tryck till pa (0.
11. Tryck till pa Spara.
Den automatiska barnsparren ar av.
12. Tryck till pa @.

Nogarwbd



Temporar barnsparr

Kontrollerna blir sparrade sa att det inte gar att sla pa
enheten. Du maste sl& av den temporéara barnspérren
for att sla pa enheten. Kontrollerna &r inte spéarrade nér
du slar av enheten.

Sla pa och av

1. Tryck pa @ tills du far upp "Barnsparr pa” pa
displayen.
Barnsparren ar pa.

2. Tryck pa O tills du far upp "Barnspérr av” pa
displayen.
Barnspéarren ar av.

Grundinstallningar sV

ooo

B Grundinstallningar

Enheten har olika installningar, sa att du kan anvanda
den optimalt och smidigt. Du kan andra instéllningarna
under MyProfile &, om det behdvs.

Andra MyProfile

Tryck till pa @.

Tryck till pa (7.

Dra at vanster eller hoger och vélj MyProfile &.

Tryck till pa undre raden.

Dra at vanster eller hoger och stéll in den instélining

du vill ha.

Tryck till pa undre raden.

7. Dra at vanster eller hdger och stall in den installning
du vill ha.

8. Tryck till pa (7.

9. Tryck till pa Spara.

Ll o

o

Grundinstallningslista

Sprak Valja sprak
Tid Stélla klockan
Datum Stélla in aktuellt datum
Vattenhérdhet 0 (avhardat)
1 (mjukt)
2 (medel)
3 (hért)
4 (mycket hart)
Favoriter Ange vilka ugnsfunktioner som ska
komma upp pa ugnsfunktionsmenyn
Ljudsignal Kort tid
Halvlang tid
Lé&ng tid
Volym 514gesinstalining
Knappton Av (undantag: pekknappton @ ligger
kvar)
Pa
Displayljusstyrka 5-ldgesinstalining
Klockdisplay Av
Digital
Analog
Belysning P4 vid anvandning
Av vid anvandning
Barnsparr* Bara knappspérr
Lucklas och knappsparr
Automatisk barnspérr Av
Pa
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sV Bak- och ugnssteksguide

Funktion ndr du slar pa

Nattldge

Logga
Flakteftergangstid

Utdragssystem™

Fabriksinstallningar

Ange favoriter

Du kan ange vilka ugnsfunktioner som ska komma upp

Huvudmeny
Ugnsfunktioner

Angning

Bak- och ugnssteksguide
Angprogram

Av

P& (displayen blir ddmpad mellan 22:00
och 05:59)

Indikeringar

Dolj

Rek.

Minimum

Inte eftermonterade (vid ugnsstegar och
1 par utdragsskenor)

Eftermonterade (vid 2 och 3 par utdrags-

skenor)
Aterstall

pa ugnsfunktionsmenyn.

Anvisning: Ugnsfunktionerna CircoTherm-varmluft,
termogrill och grill, stor yta kommer alltid upp pa
ugnsfunktionsmenyn.De gar inte sla av.

Tryck till pa @.
Tryck till pa (.

Nogogrwbd~

Dra at vanster eller hoger och valj MyProfile &.
Tryck till pd undre raden.

Dra at vanster eller hdger och valj Favoriter.
Tryck till pa undre raden.

Dra at vanster eller hdger och stéll in den

ugnsfunktion du vill ha.
8. Tryck till pa Pa eller Av.

9. Tryck till pa 0.
10. Tryck till p& Spara.
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B Bak- och ugnssteksguide

Du far en smidigare matlagning med bak- och
ugnssteksguiden.Enheten hamtar optimal installning.

Ugnen far inte vara for varm for maten du ska tillaga om
du vill fa bra slutresultat. Du far upp en anvisning pa
displayen om det finns risk for det. Lat ugnen svalna
borja om igen.

Anvisning till installningarna

m Slutresultatet beror pa livsmedlens kvalitet och typen
av form. Anvand bra, kylskapskalla livsmedel och
kott for optimalt slutresultat.

m Bak- och ugnssteksguiden hjalper dig att stalla in for
klassiska kakor, brod och stekar. Enheten valjer
optimal ugnsfunktion at dig. Du far forslag pa
lamplig temperatur och tillagningstid som du kan
andra som du vill.

m Du far anvisningar om t.ex. form, fals eller nar du ska
tillsatta vatska till kottet. Vissa ratter kraver t.ex. att
du vander eller ror om under tillagningen. Du far upp
sadant pa displayen nér du slagit pa. Enheten ger
signal och paminner dig i god tid.

m Det finns det anvisningar om lamplig form samt
matlagningstips och -rad i slutet av
bruksanvisningen.

Valj matratt

Féljande tabell innehaller matchande instéllningar for de
listade matratterna.

Sockerkaka, spring-/formbrodsform
Rulltarta (6 4gg)

Rulltarta

Jasdeg, smakakor med torr fyllning
Vetekrans/-ldngd

Smaordegskakor

Muffins, fals 1

Vitt formbréd

Bake-off sméafranskor/baguetter, forgraddade
Fryst pizza med tunn botten, 1 st.
Pommes frites, djupfrysta, fals 1
Potatisgrating pé ré potatis
Bakpotatisar

Lasagne, farsk

Flaskstek utan sval, marmorerad
Kottfarslimpa (1 kg)

Rostbiff, medium (1,5 kg)

Notstek

Lammfiol, benfri

Kyckling, hel



Kycklingklubbor
Gés, hel (3-4 kg)

Valja och stélla in matratter

Du blir guidad igenom installningarna fér den mat du
valt.

1. Tryck till pa @ f6r att sla pa enheten.

2. Tryck till pa 0.

3. Dra at vanster eller hdger och valj Bak- och

ugnssteksguide.

Tryck till pa undre raden.

Tryck till pa den kategori du vill ha.

Dra at vanster eller hdger och stall in den matréatt du

vill ha.

7. Tryck till pa den matratt du vill ha.

Du far upp instéliningsrekommendationer pa
displayen.

8. Du kan anpassa instéllningsrekommendationerna,
om det behovs. Tryck till pa Anpassa pa undre
raden.

Tryck till pa resp. instalining och anpassa.

9. Sl pa funktionen med DII.

Enheten ger signal och slar av funktionen automatiskt

nar tillagningstiden gar ut. Tryck till pa ® for att sla av

ljudsignalen.
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Enheten ger dig installningsrekommendationer for att
lata maten ga klart i vissa program.

Ar du néjd med slutresultatet, tryck till p& Klar.

Du kan lata maten ga klart, om du inte ar ndjd med
slutresultatet.

Lata ga klart

1. Tryck till pa Lat ga Kklart.

2. Anpassa foreslagen installning, om det behdvs.
3. Tryck till pa DIl for att lata maten géa Klart.
Avbryta

Tryck pa Dl tills enheten avbryter.

Sla av enheten
Tryck till pa @ for att sla av enheten.

Program sV

EjProgram

Du far en smidigare matlagning med programmen. Du
valjer bara program och anger matens vikt.
Programmet hamtar optimal installning.

Ugnen far inte vara for varm for maten du ska tillaga om
du vill f& bra slutresultat. Du far upp en anvisning pa
displayen om det finns risk for det. Lat ugnen svalna
borja om igen.

Anvisning till installningarna

m Slutresultatet beror pa livsmedlens kvalitet och typen
av form. Anvand bra, kylskapskalla livsmedel och
kott for optimalt slutresultat.Ta livsmedlen direkt ur
frysen till djupfrysta ratter.

m Vissa ratter kraver att du anger vikten. Enheten
staller in tid och temperatur at dig.

Du kan inte ange vikter som ligger utanfér angivet
viktintervall.

m Ugnsstekprogrammen dar enheten stéller in
temperaturen at dig kan ha inprogrammerade
temperaturer pa upp till 300°C. Sa se till att du
anvander eldfasta formar.

m Du far anvisningar om t.ex. form, fals eller nér du ska
tillsatta vatska till kottet. Vissa ratter kraver t.ex. att
du vander eller rér om under tillagningen. Du far upp
sadant pa displayen nar du slagit pa. Enheten ger
signal och paminner dig i god tid.

m Det finns det anvisningar om lamplig form samt
matlagningstips och -rad i slutet av
bruksanvisningen.

Anga
Enheten har angfunktionsprogram séa att du kan laga

mat smidigt och proffsigt. Enheten talar om nar du ska
fylla vattentanken.

Du hittar anvisningar om angfunktionerna i resp. kapitel.
— "Anga" pa sidan 16

/\ Varning - Risk for skallning!

Det kan stromma ut varm anga nér du 6ppnar luckan
pa enheten. Angan gér inte alltid att se beroende péa
temperaturen. Nar du éppnar far du inte sta for néra
enheten. Oppna forsiktigt luckan till enheten. Hall
barnen borta.

Valj matratt

Foljande tabell innehaller matchande instéllningar for de
listade matratterna.

Vitt brod, pa plat

Vetebrdd, fullkornsbrod, pé plat
Vete-/fullkornsformbrad
Ragformbréd

Focaccia

Veteldngd utan fyllning/vetekrans
Biskvibotten
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sV Program

Knaprig flaskstek

Benfri flaskkarré

Benfri kassler/natad stek
Oxfilé, farsk, medium
Rostbiff, farsk, medium
Rostbiff, farsk, blodig

Hel kyckling, farsk
Kycklingdelar, farska
Anka, gas utan fyllning, farsk
Fiskfilg

Hel fisk

Anga blomkalsbuketter
Anga broccolibuketter
Anga gréna bonor

Anga morotsslantar
Gronsaker, frysta
Skalpotatis, medel
Basmatiris

Raris

Couscous

Grona linser

Varma pa tillagade tillbehor
Kycklingbrost

Fiskfilg, farsk

Yoghurti glas
Risgrynsgrot
Fruktkompott

Agg, 16skokta

Agg, hardkokta
Desinficera nappflaskor
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Stélla in program

Du blir guidad igenom instéllningarna fér den mat du
valt.

Tryck till pa @ for att sla pa enheten.
Tryck till pa 0. )
Dra at vanster eller hoger och valj Angprogram.
Tryck till pa undre raden.
Tryck till pa den kategori du vill ha.
Dra at vanster eller hdger och stall in det
angprogram du vill ha.
Tryck till pa det &ngprogram du vill ha.
Dra at vanster eller hdger och ange vikten.
Tryck till pa undre raden.
Du far upp en anvisning om vilken fals och form du
ska anvanda
10. Tryck till pa DIl for att sla pa funktionen.
Du far upp uppskattad tillagningstid.
Anvisning: De férsta minuterna kan vissa program
andra visad tillagningstid eftersom
uppvarmningstiden t.ex. beror pa temperaturen pa
livsmedlet och vattnet.
Enheten ger signal och slar av funktionen automatiskt
nar tillagningstiden gar ut. Tryck till pa ® for att sla av
ljudsignalen.

oaRON~
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Enheten ger dig alternativ for att Iata maten géa klart i
vissa program.

Ar du néjd med slutresultatet, tryck till pa Klar.

Du kan lata maten géa klart, om du inte ar néjd med
slutresultatet.

Lata ga klart
1. Tryck till pa Lat ga klart.

2. Anpassa féreslagen installning, om det behdvs.
3. Tryck till pa DIl for att 1ata maten ga klart.

Avbryta
Tryck pa DIl tills enheten avbryter.

Sla av enheten
Tryck till pa @ for att sla av enheten.



Stektermometer sV

B4l Stektermometer

MultiPoint-stektermometern gér att du kan ugnssteka
noggrant. Den mater temperaturen inuti livsmed|et.
Enheten slar av automatiskt nar den uppnar instélld
temperatur.

Lampliga ugnsfunktioner

Angning
CircoTherm-varmluft
Over-/undervarme
Termogrill

Pizzalage
Brodbaklage
Over-/undervérme eco
CircoTherm eco
Varma pa

I3 1% =113 M
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Anvisningar

m  Stektermometern mater temperaturer mellan 30 och
99°C inuti livsmedlet.

m Anvand bara den stektermometer som foljer med.
Den finns som reservdel hos service.

m Ta alltid ut stektermometern ur ugnen efter
anvandning. Forvara den aldrig i ugnsutrymmet.

Satta stektermometern i maten

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

Stektermometern har tre matpunkter.Se till sa att
matpunkten i mitten sitter i maten.

Kott: satt i stektermometern snett ovanifran tills det tar
emot i stora kdttstycken.
Satt den i tjockaste stéllet fran sidan pa tunna bitar.

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

Fagel: Satt i stektermometern vid vingen och tryck in i
brdstfilén tills det tar emot.

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

Drar du ur stektermometern nér funktionen ar pa, sa blir
alla instéllningar aterstallda och du maste stalla in dem
igen.

Obs!

Klam inte sladden till stektermometern.

Avstandet mellan grillelement och stektermometer
maste vara nagra centimeter, s att stektermometern
inte blir skadad av for stark varme. Kétt kan svélla vid
tillagning.

Kéttemperatur i olika livsmedel

Anvand inte frysmat.Tabelluppgifterna ar riktvarden. De
beror pa livsmedlets kvalitet och egenskaper.

Du hittar massor av uppgifter om ugnsfunktion och
temperatur i slutet av bruksanvisningen. — "Testat i
vart provkék." pa sidan 37

Fagel

Kyckling 80-85
Kycklingbrost 7580
Anka 80-85
Ankbrast, rosa 55-60
Kalkon 80-85
Kalkonbrost 80-85
Gés 80-90
Flaskkott

Flaskkarré 8590
Flaskfilé, rosa 62-70
Kotlettrad, genomstekt 72-80
Notkott

Rosthiff eller oxfilé, blodig 45-52
Rosthiff eller oxfilé, rosa 55-62
Rostbiff eller oxfilé, genomstekt 65-75
Kalvkott

Kalvstek eller -bog, mager 75-80
Kalvstek, -bog 7580
Kalvlagg 8590
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sV Stektermometer

Andra eller avbryta funktion
Andra funktion

Lammkoétt i} ) } _
Lammfiol. rosa 60-65 aDruigéar?gandra ugns- och kottemperatur néar funktionen
Lammfiol, genomtstekt 70-80 ' . . )
Lammsadel, rosa 5560 1. Trycl§ t|||l_2 ggr pa ngs— eller kpttemperatur.
2. Dra at vanster eller héger och andra temperaturen.

Fisk 3. Tryck till pa [ for att spara installiningen.
Hel fisk 65-70 Sla av funktionen
Fiskfilé 60-65 Enheten ger signal och slar av funktionen automatiskt
. vid installd kéttemperatur.
Ovrigt Tryck till pa @ for att sla pa ljudsignal

—_— = 1. Tryck till pa Or att sla pa ljudsignalen.
K'cl)ttfarsh.rlnpa, aIJa kéttsorter 80-90 2. SI& av enheten med .
Varma, vdrma pa mat 6575 3. Dra ut stektermometern ur uttaget med grytlapp.

Stélla in och sla pa funktioner

AVarning — Risk for brannskador!

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

/\ Varning - Risk for stétar!
Fel stektermometer kan skada isoleringen. Anvand bara
den stektermometer som ar avsedd fér enheten.

Anvisningar

m Installd ugnstemperatur ska vara minst 10°C hogre
an kottemperaturen.

m Det gar inte stélla in hdgre ugnstemperaturer &n
250°C for att undvika skador pa stektermometern.

1. Anslut stektermometern i uttaget till vanster i
ugnsutrymmet.

2. Stang luckan.

Obs!

Se till s& att du inte klammer sladden till

stektermometern i luckan. Den kan bli skadad.

Tryck till pa @.

4. Stall in ugnsfunktion.
Anvisning: Du far bara upp de ugnsfunktioner som
kan anvanda stektermometern nar du satt den i
uttaget.

5. Tryck till p& ugnstemperatur till vanster pa undre
raden.

6. Dra at vanster eller hdger och stéll in den
ugnstemperatur du vill ha.

7. Tryck till pa [ for att spara installiningen.

8. Tryck till pa kottemperatur # till héger pa undre
raden.

9. Dra &t vanster eller hoger och stall in den
kdttemperatur du vill ha.

10. Tryck till pa DIl.
Enheten slar pa funktionen.

il
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) Sabbatlage

Du kan stalla in tillagningstider upp till 74 timmar med
sabbatlaget. Du kan varmhalla mat i ugnsutrymmet utan
att sld pa eller av ugnen.

Sla pa sabbatlaget

Du maste sla pa sabbatlaget via Favoriter i
grundinstallningarna fér att anvanda det.

Har du slagit pa sabbatlaget, sa kan du vélja det pa
ugnsfunktionsmenyn.

Enheten varmer med dver-/undervarme.Du kan stélla in
temperaturer mellan 85 och 140°C.

Tryck till pa @.

Dra at vanster eller hoger och sla pa sabbatlaget.
Tryck till pa Temperatur pa den undre raden.

Dra at vanster eller hdger och stéall in den temperatur
du vill ha.

Tryck till pa [ for att spara instéllningen.

Tryck till pa tillagningstiden || pa undre raden.
Dra at vanster eller hdger och stall in den
tillagningstid du vill ha.

8. Tryck till pa [ for att spara installiningen.

9. Tryck till pa DI

Enheten slar pa funktionen.

PoONA

No o

Anvisningar

m Du kan inte &ndra instéliningar eller avbryta
funktionen med Dl nér du slagit pa sabbatlaget.

m  Om du 6ppnar ugnsluckan, sa avbryter inte
funktionen.

Enheten ger signal nar sabbatslagets tillagningstid gar
ut. Uppvarmningen sténgs av. Sla av enheten med .

Avbryta sabbatlaget
Tryck till pa @ for att avbryta sabbatlaget.

Sabbatlage sV

Rengodringsmedel

Skot och rengdr enheten ordentligt, sé haller den sig fin
och fungerar. Vi ska férklara har hur du skoter och
rengdr enheten ordentligt.

Lampliga rengoéringsmedel

F&lj anvisningarna i tabellen, sa skadar du inte de olika
ytorna genom att anvanda fel rengéringsmedel. Det ar
inte sékert alla delar finns pa din typ av enhet.

Obs!

Ytskador

Anvand inte

skarpa eller skurande rengoéringsmedel
starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel,
harda skurbollar eller svinto,
hogtryckstvatt eller &ngrengoring,
specialmedel fér varmrengoring.

Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Tips: Du kan képa de medel vi rekommenderar hos
service. Folj resp. tillverkares anvisningar.

/\ Varning - Risk fér brannskador!

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

Enhetens utsida

Rostfri front Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk

trasa.

Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och protein-
flackar direkt. Det kan uppsta korrosion under
sddana flackar.

Service och aterforsaljarna har specialmedel
avsett for varma rostfria ytor. Ldgg pa medlet
mycket tunt med mjuk trasa.

Plast Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Anvand inte fonsterputs eller glasskrapa.

Varmt vatten och diskmedel
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

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

Anvénd inte fonsterputs eller glasskrapa.
Varmt vatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Anvénd inte glasskrapa eller skurbollar pa rost-
fritt.

Lackade ytor

Kontroller

Luckglasen
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sV Rengdéringsmedel

Handtag

Enhetens insida

Emaljerade och
sjdlvrengorande

ytor
Ugnsbelysning-
ens lampglas

Lucktétningen
Tainte bort den!

Rostfritt luck-
skydd

Ugnsstegarna

Utdragssystem

Tillbehor

Vattentank

Stektermometer

Anvisningar

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

Torka bort direkt om du far avkalkningsmedel pa
handtaget. Annars far du inte bort flickarna.

Folj anvisningarna till ugnsytorna vid tabellen.

Varmt vatten och diskmedel
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Om det ar jattesmutsigt, anvand ugnsrengoring.
Varmt vatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa.

Skrubba inte.

Kontrollera lucktatningens I&ge efter rengdring.
—> "Efter rengdring" pa sidan 29
Specialmedel for rostfritt;

Folj tillverkarens anvisningar.

Anvand inte medel for rostfritt.

Ta bort luckskyddet och rengor det.

Varmt vatten och diskmedel:
Blotldgg och rengdr med disktrasa eller borste.

Varmt vatten och diskmedel:

Reng0r med disktrasa eller -borste.

Tainte bort smarjfettet pa utdragsskenorna, ren-
gor dem helst hopskjutna. Maskindiska inte!
Varmt vatten och diskmedel:

Bl6tlagg och rengor med disktrasa eller borste.
Ta bort stérkelseavlagringar (t.ex. ris) pa de rost-
fria behallarna med &ttiksldsning.

Varmt vatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och skolj ur med rent vat-
ten sa du far bort diskmedelsrester.

Eftertorka med mjuk trasa. Lat torka med Gppet
lock. Torka av lucktdtningen ordentligt.

Maskindiska inte!

Varmt vatten och diskmedel:
Reng0r med disktrasa eller -borste.

Maskindiska inte!

m Det kan uppstd mindre missfargningar pa fronten
beroende pa de olika materialen, t.ex. glas, plast

eller metall.
m Skuggorna pa luckglasen som ser ut som vattenspar

ar reflexer fran ugnsbelysningen.

m Emalj branns vid mycket hoga temperaturer.Det kan

ge sma fargavvikelser. Det &r helt normalt och
paverkar inte funktionen.

Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt
och hallet. Det ar darfér de kan vara lite skrovliga.
Det paverkar inte korrosionsskyddet.
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Ugnsytorna

Ugnens bakvégg ar sjélvrengodrande.Det ser du pa den
skrovliga ytan.

Botten, tak och sidovaggar ar emaljerade och har glatt
yta.

Rengéra emaljytorna

Rengdr de glatta emaljytorna med disktrasa och varmt
vatten med diskmedel eller attikslésning. Eftertorka med
mjuk trasa.

BI6t upp fastbranda matrester med fuktig trasa och
varmt vatten med diskmedel. Ar det jattesmutsigt,
anvand rostfri skurboll eller ugnsrengdring.

Lamna ugnen 6ppen efter rengdring, sa att den torkar.

Tips: Anvand helst rengoringsfunktionen.
— "Rengdringsfunktionen” pa sidan 29

Anvisning: Livsmedelsrester kan ge vita
belaggningar.De ar inte farliga och paverkar inte
funktionen.Du kan ta bort dem med citronsyra, om det
behdvs.

Rengdra sjalvrengdérande ytor

De sjalvrengérande ytorna har en poros, matt
keramikbelaggning. Stank fran bakning och
ugnsstekning sugs upp av beldggningen nar enheten ar
pa.

Du kan du fa rent de sjalvrengdrande ytorna med riktad
uppvarmning néar de inte langre rengor sig sjalva och
du ser morka flackar.

Stélla in

Ta forst ut ugnsstegar, utdragsskenor, tillboehdr och
formar ur ugnsutrymmet. Rengér de glatta emaljytorna i
ugnen, inre luckglaset och lampglaset till
ugnsbelysningen ordentligt.

1. Stéall in brodbaklage.

2. Stall in maxtemperatur.

3. Sla pa funktionen och lat ga minst 1 timme.
Keramikbelaggningen blir regenererad.

Ta bort bruna eller vita rester med vatten och mjuk
svamp nar ugnsutrymmet svalnat.

Anvisning: Funktionen kan ge rodaktiga flackar pa
ytorna nar den &r pa. Det ar inte rost, utan
livsmedelsrester. Flackarna ar inte halsovadliga och
paverkar inte de sjalvrengtrande ytornas formaga att
rengoOra negativt.

Obs!

Anvand aldrig ugnsrengdring pa sjélvrengorande ytor.
Risk for ytskador!lOm det hamnar ugnsrengéring pa
ytorna, torka genast bort med disksvamp. Gnugga inte
och anvand inte skurmedel.



Efter rengoring

Kontrollera att lucktatningen sitter ratt till vanster och
hoger efter rengdring (bild H).

Ar lucktatningen pé distansen a, skjut lucktatningen inat
vid sidan av distansen a (bild H).

Hall enheten ren

Haller du enheten ren och tar bort smutsen omgéende,
sa fastnar smutsen inte sa hart.

Tips

m Rengodr ugnsutrymmet efter varje anvandning. Da
branner smutsen inte fast.

m Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och proteinflackar
direkt.

m  Anvand lAdngpannan nar du graddar valdigt kladdiga
kakor.

m  Anvand lamplig form vid ugnsstekning, t.ex. en
stekgryta.

m  Anvand CircoTherm-varmluft nar det gar. Den
ugnsfunktionen smutsar ned mindre.

Rengoringsfunktionen sV

I} Rengoringsfunktionen

Enheten har EasyClean och avkalkningsfunktion.
Anvand rengoéringsfunktionen EasyClean for att rengéra
ugnen. EasyClean |8ser upp smutsen. Sedan far du
smidigt bort smutsen.Avkalkningsfunktionen far bort
kalk ur angsystemet.

EasyClean

Rengdringsfunktionen EasyClean ger smidigare
ugnsrengdring.Smutsen blir upplost av anga och
diskmedel.Sedan far du smidigt bort smutsen.

/\ Varning - Risk fér skallning!
Vatten i varm ugn bildar het vattenanga. Hall aldrig
vatten i varm ugn.

Sla pa

Anvisningar

m Du kan inte sla pa EasyClean [4] forran
ugnsutrymmet svalnat (rumstemperatur) och luckan
ar stéangd.

m Oppna inte luckan nar funktionen &r igang. Da
avbryter EasyClean [0l.

—t

Ta ut tillbehdren ur ugnen.

Blanda 0,4 | vatten (inte destillerat) med en droppe
diskmedel och hall mitt pa ugnsbotten.

Tryck till pa @.

Tryck till pa 7.

Dra at vanster eller hoger och valj EasyClean [4].
Tryck till pa undre raden.

Tryck till pa Dll.

Enheten slar pa EasyClean. Du far upp aterstaende
tid pa displayen.

N

Nookw

Avsluta

Enheten ger signal och slar av rengéringsfunktionen
automatiskt nar tiden gar ut.

Ugnsbelysningen tands nar du 6ppnar luckan, sa att du
kan reng6ra ugnsutrymmet smidigare.Du maste torka
upp restvattnet i ugnsutrymmet efterat. Lat det inte sta
kvar i ugnen nagon langre tid (t.ex. dver natt). Du far
inte anvanda enheten om ugnsutrymmet fortfarande ar
vatt eller fuktigt.

Torka ur

1. Oppna luckan och torka upp restvattnet med
disktrasa eller liknande.

2. Reng6r med de glatta ugnsytorna med disktrasa
eller -borste. Hart sittande smuts gar att fa bort med
rostfri skurboll.

3. Kalkrander tar du bort med attiksindrankt trasa.

Torka av med urskoljd trasa och torka sedan torrt

med mjuk trasa (4ven under lucktatningen).

Sla av enheten med .

Lamna luckan oppen i sndpplaget (ca 30°) ca 1

timme, sa att emaljytorna i ugnen torkar. Du kan

aven snabbtorka ugnen.

ok
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sV Rengdéringsfunktionen

Snabbtorka ugnen

1. Lamna luckan dppen i snapplaget (ca 30°) néar
rengoringsfunktionen &r klar.

2. Tryck till pa @.

3. Sla pa CircoTherm-varmluft pa 50°C.

4. Sla av enheten efter 5 minuter och stang
ugnsluckan.

Ta bort grovsmuts

Det finns flera alternativ for att fa bort hart sittande

smuts.

m Lat varmt vatten och diskmedel verka ett tag innan
du slar pa rengoringsfunktionen.

m Gnugga in diskmedel pa smutsiga, glatta ytor innan
du slar pa rengoringsfunktionen.

m  Ko&r om rengoéringsfunktionen igen nér ugnen
svalnat.

Avkalkning

Du maste avkalka enheten med jamna mellanrum for att
den ska fungera.

Avkalkningen bestar av flera moment. Du maste lata

avkalkningen ga klart av hygienskal for att enheten ska

vara redo att anvanda. Totalt tar avkalkningen ca 70 -

90 minuter.

m Avkalkning (ca 55 - 70 minuter), tdm sedan
vattentanken och fyll pa den igen

m 1:a skoéljningen (ca 6 - 9 minuter), tom sedan
vattentanken och fyll pa den igen

m 2:a skoéljningen (ca 6 - 9 minuter), tom sedan
vattentanken och torka ur den

Om avkalkningen blir avbruten (t.ex. vid strémavbrott
eller om nagon slar av enheten), s& kommer enheten
uppmana dig att gora 2 skoljningar nar du slar pa igen.
Enheten spérrar andra funktioner tills andra skoljningen
ar klar.

Vattenhardheten avgor hur ofta du maste kalka av
enheten. Du far upp en indikering om att det ar dags for
avkalkning pa displayen nér 5 eller farre ganger med
angfunktion aterstar. Du far upp antalet for dvriga
funktioner néar du slar pa. Det ger dig tid att férbereda
fér avkalkning.

Sla pa

Obs!

m Risk for skador pa& enheten: anvand bara det
flytande avkalkningsmedel som vi rekommenderar
till avkalkningen.Avkalkningstiderna ar anpassade till
avkalkningsmedlet. Andra avkalkningsmedel kan
skada enheten.

Avkalkningsmedel bestallningsnr 311 680

m Avkalkningslésning: var forsiktig sa att du inte haller
avkalkningslosning eller avkalkningsmedel pa
kontroller eller andra kénsliga ytor. Risk for ytskador!
Om det hander, ta direkt bort I6sningen med vatten.

Har du anvant en angfunktion fére avkalkning, sla forst
av enheten sa att restvattnet blir pumpat ur
angsystemet.
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1. Blanda 4 dl vatten och 2 dl flytande
avkalkningsmedel till en avkalkningslésning.
Tryck till pa O@.
Ta ur vattentanken och hall i avkalkninglésningen.
Skjut in vattentanken med avkalkningslésningen
ordentligt.
Stang panelen.
Tryck till pa (.
Dra &t vanster eller hoger och valj Avkalkning <>.
Tryck till pa undre raden.
Du far upp avkalkningstiden péa displayen.Den géar
inte att andra.
9. Tryck till pa undre raden.
10. Tryck till pa Dl )
Enheten blir avkalkad. Aterstaende tid raknar ned pa
displayen. Enheten ger signal nar avkalkningen ar
klar.

el

O Noa

1:a skéljningen

Oppna panelen.

2. Ta ur och skolj vattentanken ordentligt, fyll pa vatten
och satt i den igen.

Stang panelen.

4. Tryck till pa DI

Enheten skoljer. Enheten ger signal nar skoljningen
ar Kklar.

-

g

2:a skoljningen

Oppna panelen.

2. Ta ur och skolj vattentanken ordentligt, fyll pa vatten
och séatt i den igen.

3. Stang panelen.

4. Tryck till pa DIl

Enheten skoljer. Enheten ger signal nar skdljningen

ar klar.

-

Torka ur

Oppna panelen.

Tém och torka ur vattentanken.

3. Sla av enheten.

Avkalkningen ar fardig och enheten ar klar att
anvanda igen.

N =



BlUgnsstegar

Sko6t och rengdr enheten ordentligt, sé haller den sig fin
och fungerar. Har far du lara dig att haka av och
rengdra ugnsstegarna.

Byta fals for utdragsskenorna

Du kan sétta styrningar och utdragsskenor i vilken
ordning du vill.Du kan t.ex. satta utdragsskenor pa den
fals du anvander oftast.

Ta bort styrningen

Du hakar av och hanger in utdragsskenorna som

styrningarna.

1. Tryck bak styrningen a tills den gar att ta ur uppat b
(bild ).

2. Haka av och ta ur styrningen (bild H).

Hanga pa styrningen
1. Hang pa styrningen i bakkant (bild ).

i

Ugnsstegar sV

2. Skjut styrningen bakat a och hang pa nedat b vid
stiftet ¢ (bild H).
3. Se till sa att stifthaken ¢ haktar fast (bild H).

Ta ur och satta i ugnsstegarna

AVarning — Risk for brannskador!!

Ugnsstegarna blir mycket varma. Ta aldrig pa de varma
ugnsstegarna. Lt alltid enheten svalna. Hall barnen
borta.

Ta ur ugnsstegarna

1. Lyft ugnsstegarna (inte tilloehérshéllaren eller
utdragsskenorna) lite framtill @ och ta ur b (bild H).

2. Dra sedan hela ugnsstegen framét och ta ur den
(bildH).

Rengdr ugnsstegarna med diskmedel och disksvamp.
Anvand borste om de ar jattesmutsiga.

Sétta i ugnsstegarna

Ugnsstegarna passar antingen till hoger eller
vanster.Utdragsskenorna ska gé att dra rakt ut.

1. Satt forst i ugnsstegen mitt i bakre urtaget a sé att
den ligger an mot ugnsvaggen och tryck den sedan
bakat b (bild H).

Satt den sedan i det framre urtaget € sa att den
ligger an mot ugnsvaggen och tryck den sedan
nedat d (bild H).

N

4
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sV Ugnsluckan

ClUgnsluckan

Skot och rengdr enheten ordentligt, sa haller den sig fin
och fungerar. Har far du lara dig att haka av och
rengdra luckan.

Haka av och hdnga pa luckan
Du kan haka av luckan vid rengérning av luckglasen.

AVarning — Risk for skador!

Gangjarnen till ugnsluckan kan sla igen med stor kraft.
Vrid alltid de bada spérrskruvarna till anslaget, vid
montering och avhakning luckan.

AVarning — Risk for skador!

Hakar du av luckan utan att de bada lasningarna ar
vridna till anslaget, s& kan gangjarnet slé igen. Ta aldrig
i gangjarnet. Kontakta kundtjanst.

Haka av luckan

1. Oppna vanster och héger gangjarn (bild ).
Anvand en skruvmejsel och skjut gangjarnen (bild
H) uppat sa langt det gar pa bada sidor.

Tips: Lys med ficklampa i spalten s& att du ser
gangjarnssparren.

Stangt gangjarn (bild H)
Oppet gangjarn (bild H)

2. Oppna ugnsluckan en liten bit (bild B).

3. Ta ett mynt och vrid de bada lasningarna till vanster
och hoger langst ned pa enhetens insida sa langt
det gar (bild B).

Vanster lasning: medurs
Hoger lasning: moturs

32

J

4. Stang ugnsluckan lite, sa att lasningarna snépper
fast.
Luckan far inte sla igen.

5. Lyft luckhandtaget lite till héger och vanster med
tummarna a och dra ur luckan uppat b (bild ).

/

6. Lagg ugnsluckan pa jamnt, mjukt och rent underlag.

Hanga pa luckan

1. Hang pé luckan (bild ).

2. Hang luckan pa de bada styrrullarna till hdger och
vanster samtidigt (bild H).
Se till s& att luckan inte hamnar snett, den maste
vara ordentligt padhangd.

/

3. Vrid luckhandtaget lite uppét a, sa att luckan glider
ned helt b (bild H).

4. Anvand ett mynt for att lossa luckans bada lasningar
(bild H).

Vanster sparr; moturs
H&ger sparr: medurs



5. Oppna luckan en bit och stdng den sedan igen.

AVarning
Risk for personskador om gangjarnslasningarna
inte ar ordentligt stangda.!
Luckan kan ftrilla av. Du kan skada dig och luckan
kan ga sonder. Stang alltid hdger och vanster
gangjarnslasning nar du hangt pa luckan.

6. Stang hoger och vanster gangjarn (bild H).
Anvand en skruvmejsel och vrid gangjarnen nedat
sa langt det gar pa bada sidor (bild B).

Ta ur och satta i luckglasen

Det gér att ta bort luckglasen, s& du kommer at att
rengOra béattre.

Da maste du haka av luckan (se avsnittet "Haka av och
hénga pa luckan”).

AVarning — Risk for skador!
Anvand inte ugnen férrén luckglas och ugnslucka &r pa
plats som de vara ska igen.

Ta ur luckglasen

Anvisning: LAgg luckglasen pa jamnt, mjukt och rent
underlag.

1. Haka av luckan.

2. L&gg ugnsluckan med framsidan ned pa jamnt,
mjukt och rent underlag.

3. Tryck till vanster och hoger pé utsidan av luckan tills
innerglasen snapper loss pa bada sidor (bild H).

4. Lyft forsiktigt ur innerglaset i pilens riktning (bild H).

]

Ugnsluckan sV

5. Fatta reflektorn a till héger och vanster om vid b och
lirka forsiktigt upp (bild H).
6. Lyft ur reflektorn a (bild H).

7. Ta ur andra reflektorn som den forsta.

8. Tryck ned mellanglaset vid ¢, lyft forsiktigt fastet d
sa att det gar att dra ut (bild B).

9. Lyft upp mellanglaset underifran (bild BA) och ta ur
det i pilens riktning.

10. Rengor luckglas och reflektor pa bada sidor med
fonsterputs och mjuk trasa.

AVarning

Risk for personskador!!

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

Obs!

Risk for belysningsskador! Rengor eller ta aldrig pa
LED a i luckan.

11.Torka av och satt i luckglasen igen.
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Montering

Anvisning: Se till s& att du satter i luckglasen i ratt

ordning.

1. Satt i mellanglaset och skjut in tills det sitter i ramen.
Pilen pa mellanglaset ska matcha pilen pa ramen

(bild E).

2. Tryck ned mellanglaset vid a, skjut i fastet b snett
och tryck till s& att det snapper fast (bild H).

Féastet ar isatt (bild H).

7. Satt i andra reflektorn som den véanstra.

8. Ta bort fingeravtryck pé reflektorerna med
fonsterputs, om det behovs.

9. Satt i innerglaset till vanster och hoger i fastet e

(bild B).

10. Tryck ned innerglaset ovanifran sa att det snéapper
fast (bild EI).

8| 9|

&

Obs!

Ta inte pa glasstaven med fingrarna.Fettrester ger
mindre ljusgenomslapplighet. Rengdr glasstaven
med fonsterputs néar du satt i den.

3. Valj vanster reflektor (bild H).

4. Satt i vanster reflektor ¢ upptill (bild H).

N
§\

5. Satta i reflektorn ¢ (bild ).
6. Snapp fast reflektorn ¢ i spalten d (bild H).
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EJHur atgarda fel?

Om det uppstar fel, s behover du oftast bara atgarda
smasaker. Kolla om du kan atgérda felet sjalv med
hjalp av felsdkningstabellen innan du kontaktar service.

Tips: Om en matratt inte blir perfekt tillagad, se kapitlet
Testat i vart provkdk.Dér finns massor med

Hur atgarda fel? sV

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

Felsokningstabell

AVarning — Risk for stotar!
m Det ar bara behdrig elektriker som far jobba med

matlagningstips och -anvisningar.

AVarning — Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar farliga.

elektroniken.

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

Det ar bara servicetekniker utbildade av tillverkaren

vaningen.

Enheten fungerar inte

Angfunktioner eller avkalkning gar
inte igang eller fortsatter inte.

NeffLight-reflektorn i luckan &r miss-
fargad

Du f&r upp en indikering att tempera-
turen &r for hog pa displayen nér du
slar pa ugnsfunktionen.

Enheten uppmanar dig att skolja ur
den

Enheten behdver bli avkalkad utan att
réaknaren kommit upp

Knapparna blinkar

Resultatet efter ngkokningen &r
antingen for torrt eller fuktigt

Du fér upp indikeringen Fyll pa vatten-
tanken fast den ar full

Det gar inte Gppna tankpanelen

Det kommer &nga ur ventilationspp-
ningarna vid tillagning

Vid &ngning bildas extremt mycket
anga

Kontakten sitter inte i
Stromavbrott
Trasig sakring

Vattentanken dr tom

Panelen dr dppen

Avkalkningen sparrar angfunktionerna
Trasig givare

Normalt vid hoga temperaturer

Enheten har inte svalnat tillrackligt

Du har haft stromavbrott eller slagit av enheten under
avkalkningen

Vattenhardheten ar for 1&gt installd

Helt normalt, beror p& kondensvatten bakom kontrol-
lerna

Du har valt fel angintensitet

Panelen dr Oppen
Vattentanken &r inte fastsndppt

Trasig givare

Vattentanken har fallit ned. Stoten har lossat delar
inuti vattentanken s& att den &r otét.

Kontakten sitter inte i
Stromavbrott
Trasig sékring

Pekknappsgivaren T &r trasig

Det &r helt normalt

Enheten blir autokalibrerad

Elanslut enheten
Kontrollera om andra koksmaskiner fungerar

Kontrollera att sakringen till enheten ar OK i propp-
sképet

Fylla pa vattentanken
Sténg panelen

Kalka av enheten
Ring service

Ingen &tgard

L&t enheten svlan och sl p& ugnsfunktionen igen

Skalj ur enheten 2 ganger nar du slar du pa den igen

Kalka av enheten

Kontrollera instélld vattenhardhet, anpassa om det
behovs.

Knapparna slutar blinka nar kondensvattnet dunstat
Valj en hogre eller lagre angintensitet

Stang panelen

Snépg fast vattentanken
—> "Anga" pa sidan 16
Ring service

Bestall ny vattentank

Elanslut enheten
Kontrollera om andra koksmaskiner fungerar

Kontrollera att sakringen till enheten ar OK i propp-
sképet

Ring service

Tom vattentanken, om det behdvs: Gppna luckan, ta

tag med fingrarna till hdger och vanster under pane-
len och dra ut den

Ingen &tgard

Det ar helt normalt
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sV Service

Angning genererar extremt mycket
anga ar for kort

Det gérinte slé p& enheten, du far upp Den automatiska barnsparren ar pa

<o pd displayen

Enheten ar pd men kontrollerna fung-  Barnspérren &r pa
erar inte, du far upp <o pa displayen.

Enheten varmer inte upp, du farupp ~ Demoldget &r pd i grundinstaliningarna.

e pa displayen.

Enheten gér inte att autokalibrera om tillagningstiden  Aterstéll enheten till fabriksinstéllningarna och kali-

brera om
Tryck pa @ tills <o slocknar.

Tryck p&a@ tills = slocknar.

SIa av och pé strémmen till enheten ca 10 sekunder
(sl& av sékringen i proppskapet) och slé sedan av
demoldget inom 3 minuter i grundinstaliningarna.

—> "Grundinstéliningar" pa sidan 21

Det hors ett "plopp” ndr du lagar mat Angan far djupfrysta varor att avge en termisk ljudef-  Ingen atgard

fekt

Du far upp EXXXX pa displayen, t.ex.  Tekniskt fel
EO111

Maximal funktionstid ar overskriden
Enheten slar av automatiskt om du inte stallt in en
tillagningstid eller inte rort installningarna pa ett tag.

Tiden till automatisk avstédngning beror pa
installningarna du gjort.

Enheten indikerar pa displayen nar den ska sla av
automatiskt. Sedan slar den av funktionen.

Sla av enheten om du ska anvanda den igen. Sla sedan
pa enheten igen och stall in den funktion du vill ha.

Ugnsbelysning

Ugnsbelysningen pa enheten bestar av en eller flera
LED-lampor med lang livslangd.

Om LED-lampan eller lampglaset ar trasigt, kontakta
service.Du far inte ta av lampglaset.
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Sl& av och pé enheten igen
Far du upp indikeringen igen, ring service

Vad Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi
hjalper dig att [6sa problemet och undviker onddiga
besok av servicetekniker.

E- och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD-nr) nar du ringer, sé att vi kan
hjalpa dig snabbt och effektivt. Typskylten med numren
ser du pa hoger sida néar du éppnar panelen. Tryck till
pa =l. — "Anga" p4 sidan 16

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

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

E-nr FD-nr

Service ©

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning over Servicestéllen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771112277
local rate

Lita pa tillverkarens kompetens. Da kan du vara séker
pa att reparationen blir gjord av en utbildad
servicetekniker som kommer till dig med
originalreservdelar till maskinen.



Ell Testat i vart provkék.

Har hittar du flera olika matratter och de basta
instéaliningarna for dem. Vi visar vilken ugnsinstallning
och temperatur som passar bast till matratten. Du far
information om lampliga tillbehdr och pa vilken fals du
ska satta in dem. Du far tips om béade formar och
tillagning.

Anvisning: Nar livsmedel tillagas kan det uppsta
mycket vattenanga inne i ugnen.

Din enhet ar mycket energisnal och avger endast lite
varme utdt nar den ar i drift. P4 grund av de stora
temperaturskillnaderna mellan enhetens inre utrymme
och de yttre delarna kan det uppsta kondensvatten pa
luckan, kontrollpanelen eller narliggande mdbelytor. Det
ar ett normalt fysikaliskt fenomen. Genom att férvarma
eller forsiktigt 6ppna luckan kan man minska
kondensen.

Vid &ngning eller ndr man anvander angkokningshjalp
ar avsikten att det ska uppsta mycket &nga i ugnen.
Flakta ur ugnen efter tillagningen och ugnen har
svalnat.

Silikonformar

For basta tillagningsresultat rekommenderar vi morka
metallbakformar.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du anda
vill anvanda silikonformar. Silikonformar ar ofta mindre
an vanliga formar. Mangder och receptuppgifter kan
avvika.

For tillagning med angkokningshjélp och vid angning ar
silikonformar olampliga.

Kakor och smakakor

Din enhet har manga ugnsinstéaliningar for att tillreda
kakor och smakakor. | instéllningstabellerna hittar du de
basta instaliningarna for manga matréatter.

Las aven informationen i avsnittet under Lata degen
jasa.

Anvand bara originaltillbehor till enheten. Den ar exakt
anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.

Gradda med angkokningshjalp

Vissa bakverk (t.ex. jastbaserade degar) far en
knaprigare och glansigare yta om man anvander
angkokningshjalp. Bakverket blir inte sa torrt.

Att gradda med angkokningshjalp ar bara mojligt vid
bakning pa en fals.

Vissa matratter blir bast om de graddas i flera steg. De
ar angivna i tabellen.

Falsar
Anvand de angivna falsarna.

Gradda pa en fals

Anvand féljande nivaer for att gradda pa en fals:
m Hoga bakverk: niva 2

m Platta bakverk: niva 3

Testat i vart provkok. sV

Om du anvander varmetypen CircoTherm-varmluft kan
du vélja mellan niva 1, 2, 3 och 4.

Graddning pa flera falsar
Anvand CircoTherm varmluft. Bakverk som du séatter in
tilsammans pa platar eller i formar maste inte
nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.
Graddning pa tva falsar:
m Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1
m Former pa gallret
forsta gallret: fals 3
andra gallret; fals 1

Gradda pa tre falsar:

m Bakplat: fals 4
Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1

Gradda pa fyra falsar:
m 4 galler med bakplatspapper
forsta gallret: fals 4
andra gallret; fals 3
tredje gallret: fals 2
fijarde gallret: fals 1

Genom att tillaga flera matratter pa samma gang kan
du spara upp till 45 procent energi. Stall formarna
bredvid varandra eller omlott p& varandra i ugnen.

Tillbehor

Tank pa att alltid anvdnda passande tillbeh6r och att du
for in dem med réatt anda forst.

Galler
Satt in gallret med den 6ppna sidan mot ugnsluckan
och nedbdjningen nedat.

Langpanna eller bakplat
Satt forsiktigt in langpannan eller bakplaten anda tills
det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Anvand langpanna nar du bakar mjuka kakor, sa att
inte deg rinner dver och smutsar ner ugnsutrymmet.

Bakformar
Mdrka bakformar av metall passar bast.

Ljiusa platformar, keramikformar och glasformar
foérlanger baktiden och bakverket blir inte lika jamnt
graddad. Om du bakar med sadana formar och vill
anvanda over-/undervarme, ska du sétta in formen pa
fals 1.

For att gradda med angkokningshjalp méaste
bakformarna méste vara varme- och angbestandiga.

Bakplatspapper

Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet sa att det
passar.

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du passande ugnsinstallningar for olika
kakor och smakakor. Temperatur och baktid beror pa
degvolym och typ av deg. Darfér anges
installningszoner. Forsdk forst med de lagre vardena.
En lagre temperatur ger jamnare bakyta. Stall in ett
hogre varde nasta gang, om det behovs.
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sv Testat i vart provkdk.

Anvisning: Baktider kan inte snabbas pa med hogre
temperaturer. Kakor och smakakor skulle bara vara
graddade pa utsidan, men inte fardiga inuti.

Instéliningsvardena géller f6r mat som stélls in i kall
ugn. Sa sparar du upp till 20 procent energi. Forvarmer
du ugnen blir graddningstiden nagra minuter kortare.

For vissa ratter ar det nédvandigt att férvarma, vilket ar
angivet i tabellen.

Om du vill baka efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande rétt i tabellen. Ytterligare information
finns bland tipsen for kakor och sméakakor i anslutning

till installningstabellerna.

Kakor i form

Sockerkaka, enkel

Sockerkaka, enkel

Sockerkaka, enkel, 2 nivaer
Sockerkaka, fin

Fruktkaka av sockerkakssmet, fin
Fruktkaka av sockerkakssmet, fin
Tartbotten (sockerkaka)
Tartbotten (sockerkaka)

Frukt- eller cheesecake med mordegs-

botten

Schweizisk paj

Schweizisk paj

Paj

Paj

Sockerkaka med jast
Sockerkaka med jast

Vetebrod

Vetebrod

Tartbotten, 2 4gg

Tartbotten, 2 4gg

Tarta med botten utan fett, 3 dgg
Tarta med botten utan fett, 3 4gg

Tarta med botten utan fett, 6 4gg
Tarta med botten utan fett, 6 dgg

Kakor pa plat

Sockerkaka med garnering/fylining
Sockerkaka med garnering/fylining
Sockerkaka, 2 nivaer

38

Krans-/formbrodsform
Krans-/formbrodsform
Krans-/formbrodsform
Krans-/formbrodsform
Hog sockerkaksform
Hog sockerkaksform
Tartbottenform
Tartbottenform
Springform @ 26 cm

Pizzaplat

Pizzaplat

Pajform, svart plat
Pajform, svart plat
Hog sockerkaksform
Hog sockerkaksform
Springform @ 28 cm
Springform @ 28 cm
Tartbottenform
Tartbottenform
Springform @ 26 cm
Springform @ 26 cm

Springform @ 28 cm
Springform @ 28 cm

Bakplat
Bakplat
Langpanna + bakplat

Ta ut alla tillbeh6r som inte ska anvéndas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.

Anvanda ugnsfunktioner:
m CircoThermd, varmiuft
m _ Over-/undervarme
m & Pizzalage
| |

@Brédbaklage

Angintensitets- steg visas som tal i tabellen:

m 1=I4ag

m 2 = medel

m 3 =hog
2 P'S 140-160 - 50-70
2 P'S 150-160 1 50-70
3+1 P'S 140-160 - 60-80
2 - 150-170 - 60-80
2 — 160-180 - 40-60
2 P'S 150-170 - 40-60
3 P'S 150-170 - 20-30
2 P'S 150-160 1 20-30
2 — 170-190 - 60-80
3 - 220-240 - 35-45
3 & 170-190 - 45-55
3 & 190-210 - 2540
3 ™ 200-220 1 30-40
2 P'S 150-160 - 50-70
2 P'S 150-160 1 60-70
2 P'S 150-160 - 20-30
2 P'S 150-160 2 25-35
3 P'S 160-180* - 20-30
2 P'S 150-160 1 20-35
2 P'S 160-170* - 25-35
2 P'S 150-160 1 10

20-25
2 P'S 150-170* - 30-50
2 P'S 150-160 1 10
30-35

3 & 150170 - 25-40
3 P'S 160-170 1 30-40
3+1 P'S 140-160 - 30-50



Mérdegskaka med torr garnering/fyll-

ning

Mérdegskaka med torr garnering/fyll-

ning, 2 nivaer

Maordegskaka med saftig garnering/fyll-

ning

Mérdegskaka med saftig garnering/fyll-

ning
Schweizisk paj
Schweizisk paj

Vetebrod med torr garnering/fylining
Vetebrdd med torr garnering/fylining
Vetebrod med torr garnings/fylining,

2 nivaer

Vetebrdd med saftig garnering/fylining
Vetebrod med saftig garnering/fylining
Vetebrod med saftig garnering/fylining,

2 nivaer
Veteldngd, vetekrans
Veteldngd, vetekrans
Rulltarta
Rulltarta

Tysk stollen p& 500 g mjol
Tysk stollen p& 500 g mjol

Strudel
Strudel
Strudel, frusen
Strudel, frusen

Smakakor
Smakakor

Smakakor
Smakakor, 2 nivaer
Smakakor, 3 nivaer
Muffins

Muffins

Muffins, 2 nivaer
Mindre, jasta bakverk
Mindre, jasta bakverk
Mindre, jasta bakverk

Mindre, jasta bakverk, 2 nivaer

Smordegskakor
Smaordegskakor

Smérdegskakor, 2 nivaer
Smordegskakor, 3 nivaer
Smérdegskakor, platta, 4 nivaer

Bakplat
Langpanna + bakplét
Langpanna
Langpanna

Langpanna
L&ngpanna
Langpanna

Bakplat
Langpanna + bakplét

Langpanna
Langpanna
L&ngpanna + bakplat

Bakplat
Bakplét
Bakplat
Bakplét
Bakplat
Langpanna
Langpanna
Langpanna
Langpanna
Langpanna

Bakplét

Bakplat

Langpanna + bakplét
Bakplétar + Idngpanna
Muffinsplét
Muffinsplat
Muffinplétar

Bakplat

Bakplét

Bakplat

Langpanna + bakplét
Bakplat

Bakplét

Langpanna + bakplét
Bakplatar + ldngpanna
4 galler

3+1

W W w w

3+1

3+1

W W W N W W wwnN N

3+1
4+3+1

3+1
4+3+1
4+3+2+1

&

&
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Testat i vart provkok.

170-190

160-170

160-180

150-170

200-210
170-190
160-180*
150-160
150-170

180-200
160-170
150-170

150-160
150-160
180-200*
180-190*
150-170
140-150
170-180
180-190
200-220
180-200

160**
160"
150**
140**
160-180*
150-160
160-180*
160-180
150-170
160-170
150-170
170-190*
200-220"
170-190*
170-190~
180-200*

25-35

3545

5565

55-85

40-50
45-55
10-15
20-30
20-30

3040
40-50
4560

3040
25735
815

10-15
5565
80-90
50-60
50-60
3545
3545

20-30
25-35
25735
3545
1525
25-30
15-30
25-35
25735
20-30
25-40
20-35
1525
20-45
20-45
20-35

SV
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sv Testat i vart provkdk.

Petit-choux
Petit-choux
Petit-choux, 2 nivaer
Wienerbrod
Wienerbrod

Smakakor
Spritskakor
Spritskakor
Spritskakor, 2 nivaer
Spritskakor, 3 nivaer
Smakakor
Smakakor
Smakakor, 2 nivaer
Smakakor, 3 nivéer
Maréng

Maréng, 2 nivaer
Notkakor

Notkakor, 2 nivaer

Tips foér kakor och smakakor

Du vill se efter om kakan ar genom-
graddad.

Kakan sjunker ihop.

Kakan ar for hog i mitten och lagre
runt kanterna.

Fruktsaften rinner Over.

Smakakor fastnar i varandra under

graddningen.
Kakan dr for torr.
Kakan dr overallt for ljus.

Kakan ar for ljus upptill men nedtill for

mork.

Kakan &r for mérk upptill men nedtill

for ljus.

Formkakan blir for mork bakill.
Kakan &r dverallt for mork.
Bakverket ar ojamnt graddat.

Du har graddat pé flera falsar. Bak-

Bakplat 3 @ 190-210 30-40
Bakplat 3 (@ 200-220* 1 25-35
Langpanna + bakplét 3+1 @ 190-210 35-45
Bakplat 3 B'S 160-180 20-30
Bakplat 3 B'S 160-170 1 20-30
Bakplat 3 — 140-150** 2540
Bakplat 3 B'S 140-150** 2540
Langpanna + bakplat 3+1 B'S 140-150** 30-40
Bakplétar + ldngpanna 4+3+1 P'S 130-140** 35-b5
Bakplat 3 — 150-160 15-25
Bakplat 3 B'S 140-160 15-30
Langpanna + bakplat 3+1 B'S 140-160 15-30
Bakplatar + ldngpanna 4+3+1 P'S 140-160 15-30
Bakplat 3 B'S 90-100* 100-130
L&ngpanna + bakplat 3+1 B'S 90-100* 100-150
Bakplat 3 B'S 90-110 20-40
Langpanna + bakplat 3+1 P'S 90-110 2545

Peta med en trésticka pa den hogsta punkten i kakan. Om ingen smet fastnar pé trastickan &r kakan klar.

Anvand mindre vatska nésta gang. Alternativt sdnker du temperaturen med 10 °C och forldnger graddnings-
tiden. Anpassa efter vilka ingredienser som ingar och tillagningsinstruktionerna i receptet.

Smdrj bara botten i springformen. Efter graddningen lossar du kakan forsiktigt frdn formen med en kniv.

Anvénd en l&ngpanna ndsta gang.

Lamna ett fritt utrymme pé ca. 2 cm runt varje kaka. D4 finns det tillrécklig plats for att kakorna ska kunna
jasa och bli graddade runtom.

Hoj temperaturen med 10 °C och forkorta graddningstiden.
Har du réatt fals och tilloehdr, stéll in en hogre temperatur eller forlang baktiden.
Satt in kakan pd en hogre fals ndsta gang.

Sétt in kakan pa en lagre fals nasta gang. Valj en lagre temperatur och forldng graddningstiden.

Formen ska sta mitt i ugnen och inte néra den bakre vaggen.
Valj en ldgre temperatur nasta gang och forlang eventuellt graddningstiden.

Stéllin en ndgot lagre temperatur.

Overflodigt bakplatspapper kan paverka luftcirkulationen. Klipp alltid till bakplatspapperet sa att det passar.
Se till att bakformen inte star framfér Oppningarna i ugnsutrymmets bakvagg.

Se till att kakorna ar ungefar lika stora och tjocka nér du bakar smékakor.

Anvand alltid CircoTherm varmluft om du ska gradda pé flera falsar. Bakverk som du sétter in tillsammans pé

verken pa den Oversta platen ar mor- plétar eller i formar méste inte nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.

kare dn bakverken pé den nedre.
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Kakan ser bra ut men ar inte fardig

Testat i vart provkok. sV

Baka vid lagre temperatur och langre tid och anvand eventuellt mindre vatska. Forgradda botten pa kakor

inuti. med saftig fyllning. Stré dver mandel eller strobrod och 14gg sedan pa fyliningen.
Kakan lossar inte nar du vander for- L&t kakan svalna ytterligare 5 till 10 minuter. Lossar den fortfarande inte kan du dra med kniv forsiktigt 1angs

men uppochned.

Brod och smafranska

Din enhet har atskilliga ugnsinstallningar for att baka
brod och smafranska. | installningstabellerna hittar du
de basta instéllningarna for manga matratter.

Las aven informationen i avsnittet under Lata degen
jasa.

Anvand bara originaltillbehor till enheten. Den ar exakt
anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.

Gradda med angkokningshjalp
Brod och sméafranska far en knaprigare och glansigare

yta om man anvander angkokningshjalp. Bakverket blir
inte sa torrt.

Att gradda med angkokningshjalp ar bara mojligt vid
bakning pa en fals.

Falsar
Anvand de angivna falsarna.

Gradda pa en fals

Anvand féljande nivaer for att gradda pé en fals:
m Hoga bakverk: niva 2

m Platta bakverk: niva 3

Om du anvander varmetypen CircoTherm-varmluft kan
du vélja mellan niva 1, 2, 3 och 4.

Graddning pa tva falsar
Anvand CircoTherm varmluft. Bakverk som du satter in
tilsammans pa platar eller i formar maste inte
nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.
m Langpanna: fals 3

Bakplat: fals 1
m Former pé gallret

forsta gallret: fals 3

andra gallret: fals 1

Genom att tillaga flera matratter pad samma gang kan
du spara upp till 45 procent energi. Stall formarna
bredvid varandra eller omlott pa varandra i ugnen.

Tillbehor

Tank pa att alltid anvanda passande tillbehdr och att du
for in dem med réatt anda forst.

Galler
Satt in gallret med den dppna sidan mot ugnsluckan
och nedbdjningen nedat.

Langpanna eller bakplat
Sétt forsiktigt in langpannan eller bakplaten anda tills

det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Bakformar
Morka bakformar av metall passar bast.

Ljiusa platformar, keramikformar och glasformar
forlanger baktiden och bakverket blir inte lika jamnt
graddad. Om du bakar med sadana formar och vill

kanten. Vand kakan en géng till och tdck formen med en blot, kall handduk. Nasta gang kan du fetta in for-
men och tacka den med strobrad.

anvanda over-/undervarme, ska du satta in formen pa
fals 1.

For att gradda med angkokningshjélp maste
bakformarna maste vara varme- och angbestandiga.

Bakplatspapper

Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet sa att det
passar.

Djupfrysta produkter

Anvéand inte djupfrysta produkter som fortfarande ar
isiga. Ta bort is fran matratten.

Djupfrysta produkter &r ibland ojamnt férgraddade. Den
ojamna graddningen forblir aven efter graddningen.

Rekommenderade instéllningsvérden

| tabellen hittar du den bésta ugnsinstéliningen for olika
brod och smafranska. Temperatur och baktid beror pa
degvolym och typ av deg. Darfér anges
installningszoner. Forsdk forst med de lagre vardena.
En lagre temperatur ger jamnare bakyta. Stall in ett
hogre varde nasta gang, om det behdvs.

Anvisning: Baktider kan inte snabbas pa med hogre
temperaturer. Brodet eller sméafranskan skulle bara vara
klar pa ytan men inte genomgraddad.

Installningsvardena galler for mat som stalls in i kall
ugn. Sa sparar du upp till 20 procent energi. Forvarmer
du ugnen blir graddningstiden nagra minuter kortare.

For vissa ratter ar det nddvandigt att férvarma, vilket ar
angivet i tabellen. Vissa matratter blir bast om de
graddas i flera steg. De ar angivna i tabellen.

Instaliningsvardena for broddegar géller saval for degar
pa plat som degar i form.

Om du vill baka efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande réatt i tabellen.

Ta ut alla tilloehdr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.

Obs!

Hall aldrig vatten i en varm ugn och stéll inte formar
med vatten direkt pa ugnsbotten. Temperaturskiftningar
kan ge skador pa emaljen.

Anvéanda ugnsfunktioner:
CircoThermdk, varmluft
— Over-/undervarme
X Termogrillning

& Pizzalage
@Brodbaklage
Grill*stor grillyta
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sv Testat i vart provkdk.

Angintensitets- steg visas som tal i tabellen:

m 1=I4ag
m 2 = medel
m 3 =hdg

Brod
Vitt brod, 750 g

Vitt brod, 750 g

Blandbrad, 1,5 kg

Blandbrad, 1,5 kg

Fullkornsbréd, 1 kg

Fullkornsbréd, 1 kg

Focaccia
Focaccia

Smafranska

Bake off-smafranskor eller -baguetter,
forgraddade

Bake off-smafranskor eller -baguetter,
forgraddade

Smafranska, sota, farska
Smafranska, sota, farska
Smafranska, sota, farska, 2 nivaer
Smafranska, farska

Smafranska, farska

Baguette, forgraddad, kyld
Baguette, forgraddad, kyld

Smafranska, frusna

Bake off-sméafranskor eller -baguetter,
forgraddade

Bake off-smafranskor eller -baguetter,
forgraddade

Tyska Laugengeback, delar for gradd-

ning

Tyska Laugengebadck, delar for gradd-

ning
Croissant, delar for graddning
Croissant, delar for graddning
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L&ngpanna eller formbrodsform

L&ngpanna eller formbrodsform

L&ngpanna eller formbrodsform

L&ngpanna eller formbrodsform

Langpanna

Léngpanna

Léngpanna
Langpanna
Langpanna
Bakplat

Bakplat

Bakplét

Langpanna + bakplét
Bakplét

Bakplat

L&ngpanna

Bakplat

L&ngpanna
Bakplat
L&ngpanna
Bakplat

Langpanna
Bakplat

G B B B B

5

I3

1B Il I

3=

&

P &

210-220"
180-190
210-220
180-190
210-220"
180-190
210-220
180-190
210-220"
180-190
210-220
180-190
230-250
220-230

180-200

200-220

150-170~
150-160
150-170~
170-190
200-220
180-200
200-220

180-200

180-200

180-200

210-230

170-190
180-200

10-15
2535
10-15
2535
10-15
40-50
10-15
45-55
10-15
40-50
10-15
40-50
20-30
20-30

10-15

10-15

156-25
2535
20-30
20-30
20-25
20-30
10-20

10-15

15-25

20-25

18-25

30-35
20-25



Varma smérgasar

Varma smérgésar, 4 st. Galler
Varma smérgésar, 12 st. Galler
Rosta bréd (forvarm inte) Galler

Pizza, paj och kryddiga bakverk

Din enhet har atskilliga ugnsinstallningar for att tillaga
pizza, paj och kryddiga bakverk. | installningstabellerna
hittar du de basta installningarna for manga matratter.

Las aven informationen i avsnittet under Lata degen
jasa.

Anvand bara originaltillbehor till enheten. Den ar exakt
anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.

Gradda med angkokningshjalp

Vissa bakverk (t.ex. jastbaserade degar) far en
knaprigare och glansigare yta om man anvander
angkokningshjélp. Bakverket blir inte sa torrt.

Att gradda med angkokningshjalp ar bara mojligt vid
bakning pa en fals.

Falsar
Anvand de angivna falsarna.

Gradda pa en fals

Anvand féljande nivaer for att gradda péa en fals:
m Hoga bakverk: niva 2

m Platta bakverk: niva 3

Om du anvander varmetypen CircoTherm-varmluft kan
du vélja mellan niva 1, 2, 3 och 4.

Graddning pa flera falsar
Anvand CircoTherm varmluft. Bakverk som du satter in
tilsammans pa platar eller i formar maste inte
nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.
Graddning pa tva falsar:
m Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1
m Former pa gallret
forsta gallret: fals 3
andra gallret: fals 1

Gradda pa fyra falsar:
m 4 galler med bakplatspapper
forsta gallret: fals 4
andra gallret: fals 3
tredje gallret: fals 2
fiarde gallret: fals 1

Genom att tillaga flera matratter p4 samma gang kan
du spara upp till 45 procent energi. Stall formarna
bredvid varandra eller omlott pa varandra i ugnen.

Tillbehor

Tank pa att alltid anvanda passande tillbehor och att du
for in dem med réatt anda forst.

Testat i vart provkok. sV

3 X 190-210 - 10-15
X 230-250 - 10-15
4 w 275 - 4-6
Galler

Satt in gallret med den dppna sidan mot ugnsluckan
och nedbdjningen nedat.

Langpanna eller bakplat
Sétt forsiktigt in langpannan eller bakplaten anda tills
det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Om du bakar pizza med mycket palagg ska du
anvanda langpannan.

Bakformar
Morka bakformar av metall passar bast.

Ljiusa platformar, keramikformar och glasformar
forlanger baktiden och bakverket blir inte lika jamnt
graddad. Om du bakar med sadana formar och vill
anvanda over-/undervarme, ska du séatta in formen pa
fals 1.

For att gradda med angkokningshjalp maste
bakformarna maste vara varme- och angbestandiga.

Bakplatspapper

Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet sa att det
passar.

Djupfrysta produkter

Anvand inte djupfrysta produkter som fortfarande ar
isiga. Ta bort is frdn matratten.

Djupfrysta produkter ar ibland ojamnt férgraddade. Den
ojamna graddningen foérblir &ven efter graddningen.

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den béasta ugnsinstallningen for olika
matratter. Temperatur och baktid beror pa typ av deg
och degvolym. Dérfoér anges instéliningszoner. Forsék
forst med de lagre vardena. En lagre temperatur ger
jdmnare bakyta. Stall in ett hdgre varde nasta gang, om
det behdvs.

Anvisning: Baktider kan inte snabbas pa med hogre
temperaturer. Matratten skulle bara vara klar pa ytan
men inte genomgraddad.

Instéliningsvéardena géller f6r mat som stélls in i kall
ugn. Sa sparar du upp till 20 procent energi. Forvarmer
du ugnen blir graddningstiden nagra minuter kortare.

For vissa ratter ar det ndédvandigt att férvarma, vilket ar
angivet i tabellen.

Om du vill baka efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande rétt i tabellen.

Ta ut alla tillben6dr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.
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SV

Anvanda ugnsfunktioner:
CircoThermdk, varmluft
— Over-/undervarme

u
m & Pizzalage
m @Brodbaklage

Testat i vart provkdk.

Angintensitets- steg visas som tal i tabellen:

Pizza

Pizza, farsk Bakplét

Pizza, farsk, 2 nivaer L&ngpanna + bakplét
Pizza, farsk, tunn botten Pizzaplat

Pizza, kyld Galler

Pizza, fryst

Pizza, tunn botten, 1 st. Galler

Pizza, tunn botten, 2 st. Langpanna + galler
Pizza, tjock botten, 1 st. Galler

Pizza, tjock botten, 2 st. Langpanna + galler
Pizzabaguette Galler

Minipizza Langpanna
Minipizzor, @ 7 cm, 4 nivaer 4 galler

Krydd. bakverk & quiche

Krydd. bakverk i form Springform @ 28 cm
Krydd. bakverk i form Springform @ 28 cm
Ostpaj Pajform, svart plat
L6k- och flaskpaj L&ngpanna

L6k- och flaskpaj L&ngpanna

Pirog Gratangform

Pirog Gratangform
Empanada Langpanna
Empanada L&ngpanna

Borek L&ngpanna

Borek L&ngpanna

Gratang och sufflé

Din enhet har manga ugnsinstéliningar for att tillreda
gratéanger och suffléer. | instaliningstabellerna hittar du
de basta instéllningarna fér manga matratter.

Anvand bara originaltillbehor till enheten. Den ar exakt
anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.

Falsar
Anvand de angivna falsarna.

Du kan tillaga pa en fals i formar eller i langpanna.
m Formar pa gallret: fals 2

m Langpanna: fals 2

Anvand angningsfunktionen for suffléer. Du behéver
inget vattenbad. Stall sma formar pa den perforerade
angbehallaren, storlek XL eller pa gallret.
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m 1=I4ag

m 2 =medel

m 3=hdg
3 & 200-220 25-35
S P 180-200 35-45
2 & 220-230 20-30
3 & 190-210 10-15
3 & 190-210 15-20
3+1 (@B 190-210 20-25
3 & 180-200 20-25
3+1 (@B 190-210 20-30
3 & 200-220 15-20
3 & 180-200 15-20
4+3+2+1 K& 180-200* 20-30
2 & 170-190 5565
2 P'S 170-180 1 60-70
3 & 190-210 30-40
3 —_ 240-250* 10-18
2 @™ 200-210% 2 15-25
2 —_ 190-200 30-45
2 P 170-190 50-70
3 P'S 180-190 30-45
2 P 170-180 2 30-40
2 —_ 180-200 - 35-45
1 @™ 200-220" - 20-30

T&ck livsmedel som du normalt tillagar i vattenbad med
folie.

Genom att tillaga flera matratter p4 samma gang kan
du spara upp till 45 procent energi. Stall formarna
bredvid varandra i ugnen.

Tillbehor

Tank pa att alltid anvdnda passande tilloeh6r och att du
for in dem med ratt anda forst.

Galler
Satt in gallret med den 6ppna sidan mot ugnsluckan
och nedbdjningen nedat.

Langpanna
Satt forsiktigt in langpannan anda tills det tar stopp,
med den avfasade sidan mot ugnsluckan.



Porslin

Anvand en bred, lag form till gratanger. Tillagningen tar
langre tid och maten blir morkare pa ovansidan i smala
och hoga formar.

For att tillaga med angkokningshjalp maste formarna
vara varme- och angtaliga.

Rekommenderade instéllningsvarden

| tabellen hittar du den basta ugnsinstéaliningen for olika
gratéanger och suffléer. Temperatur och graddningstid
beror pa mangd och recept. Nar du gor gratanger beror
tillagningstiden pa formens storlek och gratédngens
hojd. Darfér anges installningszoner. Forsok forst med
de lagre vardena. En lagre temperatur ger jamnare
bakyta. Stéll in ett hogre varde nasta gang, om det
behovs.

Anvisning: Tillagningstider kan inte férkortas genom att
man staller in en hdgre temperatur. En gratang eller
sufflé skulle bara vara tillagad pa utsidan men ra inuti.

Graténg, krydd., tillagade tillbehor Gratangform
Graténg, krydd., tillagade tillbehor Gratangform
Puddingar Gratangform
Puddingar Gratangform
Lasagne, farsk, 1 kg Gratangform
Lasagne, farsk, 1 kg Gratangform

Lasagne, frusen, 400 g Galler

Lasagne, frusen, 400 g Oppen form
Potatisgratang, réa tillsatser, 4 cm hdg ~ Gratangform
Potatisgratang, réa tillsatser, 4 cm hdg ~ Gratangform

Potatisgratang, réa tillsatser, 4 cm hog, Gratangform
2 nivaer

Sufflé Gratangform
Sufflé Gratangform
Sufflé Portionsformar
Fagel

Din enhet har olika ugnsinstallningar for att tilireda
fagel. | installningstabellerna hittar du de basta
installningarna for ett antal matratter.

Steka pa galler

Att steka pa galler ar sarskilt passande for stora
fageldjur eller flera bitar samtidigt.

Sétt in langpannan med gallret ovanpa péa den fals som
anges. Se till att gallret ligger stadigt pa langpannan.
— "Tillbehér" pa sidan 11

Beroende pa storlek och typ av fagel kan du hélla upp
till 2 liter vatten i langpannan. Dar kan fett som droppar
ned fangas upp. Av denna sky kan du sedan tillaga en
sas. Dessutom bildas inte s& mycket os och ugnen
haller sig ren langre.

Testat i vart provkok. sV

Instéliningsvardena galler for mat som stalls in i kall
ugn. Sa sparar du upp till 20 procent energi. Forvarmer
du ugnen blir tillagningstiden nagra minuter kortare.

Om du vill laga efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande rétt i tabellen.

Ta ut alla tillbendr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.

Anvanda ugnsfunktioner:
CircoThermdk, varmluft
— Over-/undervéarme
&« Termogrillning

& Pizzalédge

2 Angning

Angintensitets- steg visas som tal i tabellen:

m 1=1ag

m 2 = medel

m 3=hog
2 'S 170-190 - 3550
2 X 150-170 2 40-45
2 P'S 160-180 - 40-50
2 - 170-190 - 4060
2 P'S 160-180 - 50-60
2 P'S 170-180 2 3545
2 & 190-210 - 30-35
2 P'S 180-190 2 40-50
2 & 160-190 - 50-70
2 X 160-170 3 50-60
3+1 P'S 150-170 - 60-80
2 P'S 160-180* - 3545
2 P'S 170-180 2 3040
3 = 100 - 40-45

Steka i formen

Anvand bara formar som &r ugnstaliga. Kontrollera att
formen far plats i ugnen.

Bast &r formar av glas. Stéll heta glasformar pé torrt
underlag. Ar underlaget blott eller kallt kan formen
spricka.

Glansiga stekgrytor i rostfritt stal eller aluminium
reflekterar varmen som en spegel och ar darfor inte
alltid sa lampliga. Fagelkottet blir lAngsammare
genomkokt och far inte samma yta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Las tillverkarens anvisningar till ugnsformen.

Oppen form

Anvand helst en hog stekgryta nér du steker fagel. Stall
grytan pa gallret. Om du inte har nagon form som
passar, anvand langpannan.
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sv Testat i vart provkdk.

Tackt form

Ugnen héller sig betydligt renare nér tillagningen sker i
en tackt form. Se till att locket passar bra och sluter
tatt. Stall formen pa gallret.

Néar du tar av locket efter tillagningen kan mycket het
anga stiga upp. Lyft bakkanten pa locket, s att angan
kan pysa ut bort fran kroppen.

Fagelkott kan bli frasigt &ven i en sluten gryta. Anvand
da en stekgryta med glaslock och stéll in en hogre
temperatur.

Steka med angkokningshjalp

Vissa matratter blir frasigare med angkokningshjélp. De
far en frasigare och glansigare yta och torkar inte ut sa
snabbt.

Anvand en oppen form. Formen ska vara varme- och
angtalig.

Sla pa angkokningshjalpen sd som anges i
instaliningstabellen. Vissa matréatter blir bast om de
tillagas i flera steg. Dessa ar angivna i tabellen.

Angning

| motsats till angkokningshjélpen kokas fagelstycken
skonsammare med funktionen angning. De blir speciellt
saftiga. Sdsom en smakvariant kan du forsteka fagelkott
innan angningen. Kokningstiden minskar da.

Stdrre stycken behdver en langre uppvarmningstid och
en langre kokningstid. Om du anvéander flera lika stora
stycken forlangs uppvarmningstiden, men inte
tillagningstiden.

Fagelstycken behdver inte vandas.

Anvand den perforerade angbehéllaren, storlek XL och
skjut in langpannan under. Du kan ocksa anvéanda en
glasskal och stalla den pa gallret.

Grillning

Stang alltid luckan nér du anvander grillen. Du far aldrig
grilla med 6ppen ugnslucka.

Lagg maten pa gallret. Satt &ven in langpannan med
den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals
langre ner. Droppande fett fAngas upp.

Anvand om mojligt grillbitar som ar ungefar lika tjocka
och tunga. D& far de jamn och fin farg och forblir
saftiga. Lagg grillbitarna direkt pa gallret.

Véand grillbitarna med grilltdng. Sticker du en gaffel i
koéttet rinner kottsaften ut och kéttet blir torrt.

Anvisningar

m Grillelementet slar pa och av hela tiden, det ska vara
sa. Hur ofta det sker beror pa den installda
temperaturen.

m Vid grillning kan det uppsta rok.

Stektermometer

Med stektermometern kan du ugnsbaka precis réatt. Las
instruktionerna for hur stektermometern ska anvandas i
kapitlet om detta. Dar hittar du uppgifter om hur
stektermometern ska sattas in, mdjliga
ugnsinstéliningar och annan information.

— "Stektermometer” pa sidan 25
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Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den béasta ugnsinstallningen for ditt
fagelkott. Temperatur och tillagningstid beror pa
livsmedlets mangd, typ och temperatur. Darfér anges
installningszoner. Forsok forst med de lagre vardena.
Stall in ett hogre varde nasta gang, om det behdvs.

Installningsvardena galler nar man stéller in en ofylld,
stekféardig fdgel som har kylskdpstemperatur i en
ouppvarmd ugn. S& sparar du upp till 20 procent
energi. Forvarmer du ugnen blir tillagningstiden nagra
minuter kortare.

| tabellen hittar du uppagifter for fagel tillsammans med
foreslagen vikt. Om du tillagar en tung fagel ska du
anvanda de lagre temperaturerna. Om det ar flera bitar
orienterar du dig efter den tyngsta bitens vikt for att
rakna ut tillagningstiden. De olika bitarna bor vara av
ungefar samma storlek.

Generellt galler att ju storre fageln &r, desto lagre
temperatur och langre tillagningstid.

vand fagelstycket efter ca. ' till 25 av den angivna
tiden.

Anvisning: Anvand ett bakplatspapper som klarar den
angivna temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet
sa att det passar.

Tips

m Picka skinnet under vingarna pa gas eller anka. Sa
kan fettet rinna ut.

m FOr ankbrost ska skinnet skaras. Ankbrdst ska inte
vandas.

m Om du ska vanda fagelstycket, tdnk da pa att
brostsidan eller skinnsidan ska vara nedat forst.

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

Ta ut alla tillbeh6r som inte ska anvéndas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.

Anvanda ugnsfunktioner:
CircoThermdk, varmluft
— Over-/undervarme
X Termogrillning

& Pizzalage
Grillstor grillyta

2 Angning

Angintensitets- steg visas som tal i tabellen:

m 1=1ag
m 2 = medel
m 3 =hog



Kyckling

Kyckling, 1 kg Galler
Kyckling, 1 kg Galler
Kycklingsbrostfile, a 150 g Galler

Kycklingsbrostfilé (anga)
Kycklingdelar, a 250 g

Angkokningsbehéllare
Galler

Kycklingdelar, a 250 g Galler
Kycklingsticks, nuggets, frusna L&ngpanna
Godkyckling, 1,5 kg Galler
Godkyckling, 1,5 kg Galler
Anka & gas

Anka, utan fylining, 2 kg Galler
Anka, utan fylining, 2 kg Galler
Ankbrost, a 300 g Galler
Ankbrost, a 300 g Galler

Gas, 3 kg Galler

Gas, 3 kg Galler
Gaslar,a 350 g Galler
Gaslar, a 350 g Galler
Kalkon

Liten kalkon, 2,5 kg Galler
Liten kalkon, 2,5 kg Galler
Kalkonbrést, utan ben, 1 kg Kérl med lock
Kalkonovanlar, med ben, 1 kg Galler
Kalkonovanldr, med ben, 1 kg Galler

Testat i vart provkok. sV

2 X 200220 60-70
2 X 190-210 5565
4 W 275" 15-20
3 = 100 1525
3 X 220230 3035
3 X 200220 3045
3 N 190-210 20-25
2 X 200-220 7090
2 X 180-200 70-80
1 X 180-200 90-110
2 P'S 150-160 7090
X 180-190 30-40
3 X 230-250 1720
3 X 220-240 15-20
2 X 160-180 120-150
2 P'S 130-140 110-120
P'S 150-160 20-30
X 170-180 30-40
2 X 210230 40-50
3 X 190-200 4555
2 X 180-200 7090
2 P'S 140-150 70-80
X 170-180 20-30
2 - 240250 80-100
2 X 180-200 80-100
2 X 170-180 80-100

Kott

Din enhet har manga ugnsinstéaliningar for att tillreda
kott. | installningstabellerna hittar du de basta
installningarna for manga matréatter.

Steka och sjuda

Pensla garna lite fett 6ver en mager kottbit eller lagg
nagra baconskivor ovanpa.

Skar kryss i svalen. Om du ska vanda steken, tank da
pa att svalen ska vara nedat forst.

Nar steken ar fardig ska den vila ytterligare 10 minuter i
avstangd, stangd ugn. Darigenom fdrdelar sig
kottsafterna battre. Eventuellt kan du sla in steken i
aluminiumfolie. Den rekommenderade vilotiden ar inte
med i angiven stektid.

Steka pa galler
Pa gallret far kottet en lite knaprigare yta.

Beroende pa storlek och typ av kott kan du halla upp till
4 liter vatten i langpannan. Langpannan fangar upp
droppande fett och kottsaft. Av denna sky kan du
sedan tillaga en sas. Dessutom bildas inte s& mycket
os och ugnen héller sig ren langre.

Sétt in lAngpannan med gallret ovanpa pa den fals som
anges. Se till att gallret ligger stadigt pa langpannan.
— "Tillbehor" pa sidan 11

Steka och sjuda i porslinsformer

Att steka och sjuda i former ar behandigare. Det ar
|attare att ta ut steken med formen ur ugnen och tillreda
sasen direkt i formen.
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sv Testat i vart provkdk.

Anvand bara formar som ar ugnstaliga. Kontrollera att
formen far plats i ugnen.

Bést &r formar av glas. Stéll heta glasformar pé torrt
underlag. Ar underlaget blétt eller kallt kan formen
spricka.

Tillsatt lite vatska till magert kott. | glasformar ska
botten vara tackt till ca. 2 cm.

Vatskemangden beror pa kottsorten och grytmaterialet
och aven om du anvander ett lock. Om du tillagar kott |
emaljgryta eller morka metallgrytor gar det at mer
vatska an i en glasgryta.

Under stekningen forangar vatskorna i formen. Vid
behov kan du forsiktigt fylla pa med mer vatska.

Glansiga stekgrytor i rostfritt stal eller aluminium
reflekterar varmen som en spegel och ar darfor inte
alltid sa lampliga. Kottet tar langre tid att tillaga och far
inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hdgre temperatur
och/eller en langre tillagningstid.

Las tillverkarens anvisningar till ugnsformen.

Oppen form

Anvand helst en hdg stekgryta nar du steker kott. Stéll
grytan pa gallret. Om du inte har ndgon form som
passar, anvand langpannan.

Tackt form

Ugnen héller sig betydligt renare nér tillagningen sker i
en tackt form. Se till att locket passar bra och sluter
tatt. Stall formen péa gallret.

Avstandet mellan kott och lock bor vara minst 3 cm.
Kottet kan svalla.

Nar du tar av locket efter tillagningen kan mycket het
anga stiga upp. Lyft bakkanten pa locket, sa att angan
kan pysa ut bort frdn kroppen.

Vid sjudning ska du forst steka pa kottet efter egen
smak. Tillsatt vatten, vin, attika eller liknande till skyn.
Grytbotten ska vara tackt till ca. 1-2 cm.

Under stekningen forangar vatskorna i formen. Vid
behov kan du forsiktigt fylla pa med mer vatska.

Ko6tt kan bli frasigt aven i en sluten gryta. Anvand da en
stekgryta med glaslock och stéll in en hdgre
temperatur.

Steka och sjuda med angkokningshjalp

Vissa matratter blir frasigare med dngkokningshjalp och
blir inte sa fort torra.

Anvand en 6ppen form. Formen ska vara varme- och
angtalig.

Steken behover inte vandas.

Sla pa angkokningshjalpen sd som anges i
installningstabellen. Vissa matrétter blir bast om de
tillagas i flera steg. Dessa ar angivna i tabellen.

Angning

| motsats till angkokningshjélpen tillagas kottet
skonsammare med funktionen angning, men det far
ingen stekyta. Kottet blir extra saftigt. Sdsom en
smakvariant kan fagelkottstyckena forstekas innan
angningen. Tillagningstiden blir d& kortare.

Stdrre stycken behdver en langre uppvarmningstid och
en langre tillagningstid. Om du har flera lika stora
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stycken forlangs uppvarmningstiden, men inte
tillagningstiden.

Du behover inte vanda kottbitar.

Anvand den perforerade angbehallaren, storlek XL och
skjut in langpannan under. Du kan ocksa anvéanda en
glasskal och stalla den pa gallret.

Grillning

Stéang alltid luckan nar du anvander grillen. Du far aldrig
grilla med 6ppen ugnslucka.

Lagg maten pa gallret. Satt &ven in lAngpannan med
den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals
langre ner. Droppande fett fAngas upp.

Anvand om mojligt grillbitar som ar ungefar lika tjocka
och tunga. Da far de jamn och fin farg och forblir
saftiga. Lagg grillbitarna direkt pa gallret.

Vand grillbitarna med grilltdng. Sticker du en gaffel i
kottet rinner kottsaften ut och kottet blir torrt.

Salta maten forst efter grillningen. Salt drar ur vatten ur
kottet.

Anvisningar

m Grillelementet slar pa och av hela tiden, det ska vara
sa. Hur ofta det sker beror pa den installda
temperaturen.

m Vid grillning kan det uppsta rok.

Stektermometer

Med stektermometern kan du ugnsbaka precis ratt. Las
instruktionerna for hur stektermometern ska anvandas i
kapitlet om detta. Dar hittar du uppgifter om hur
stektermometern ska sattas in, mdjliga
ugnsinstallningar och annan information.

— "Stektermometer” pa sidan 25

Rekommenderade instéllningsvérden

| tabellen hittar du den basta ugnsinstéliningen for
atskilliga kottratter. Temperatur och tillagningstid beror
pa livsmedlets méangd, typ och temperatur. Darfor
anges instéallningszoner. Forsok férst med de lagre
vardena. Stall in ett hdgre varde nasta gang, om det
behdvs.

Instéllningsvardena géller nar man staller in kétt som
har kylskapstemperatur i en ouppvarmd ugn. Sa sparar
du upp till 20 procent energi. Férvarmer du ugnen blir
tillagningstiden nagra minuter kortare.

| tabellen hittar du uppgifter for kéttbitar tillsammans
med foreslagen vikt. Om du vill steka en tyngre kottbit
ska du i vilket fall som helst ha en lagre temperatur.
Om det ar flera bitar orienterar du dig efter den tyngsta
bitens vikt for att rakna ut tillagningstiden. De olika
bitarna bdr vara av ungefar samma storlek.

Generellt galler att ju stdrre stek, desto lagre temperatur
och langre tillagningstid.

Vand steken och grillbitarna efter ca. "2 till %5 av den
angivna tiden.

Om du vill laga efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande ratt. Ytterligare information finns bland
tipsen for stekning, sjudning och grillning i anslutning till
installningstabellerna.



Testat i vart provkok. sv

Ta ut alla tillbehdr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa m  Gril®stor grillyta
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till = 2 Angning

20 procent energi. — . . )
Angintensitets- steg visas som tal i tabellen:

Anvéanda ugnsfunktioner:

= CircoThermdk, varmluft = 1=lag
m _ Over-/undervdrme = 2 =medel
m & Termogrillning s 3 =hdg

Matratt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi Anginten- Tillag-
funktion °C sitet ningstid i
minuter
Flaskkott
Flaskstek utan sval, t.ex. nacke, 1,5 kg Oppen form 2 X 180-190 - 100-130
Flaskstek utan sval, t.ex. nacke, 1,5kg  Oppen form 2 5'S 180-190 1 130-150
Flaskstek med sval t.ex. bog, 2 kg Galler 2 X 190-200 - 130-140
Flaskstek med sval t.ex. bog, 2 kg Oppet karl 2 = 100 - 25-30
2N 170-180 1 60-75
X 200210 - 20-25
Flaskfilé, 1,5 kg Oppen form 2 X 220-230 - 70-80
Flaskfile, 1,5 kg Oppen form 2 P'S 170-180 1 8090
Flaskfilé, 400 g Galler 3 X 220-230 - 20-25
Flaskfile, 400 g Oppen form 3 by 210-220* 1 25-30
Flaskfilé, 400 g Angkokningsbehéllare 3 = 100 - 18-20
Kassler med ben, 1 kg (med lite vatten-  Karl med lock 2 by 210-230 - 7090
tillsats)
Kassler med ben, 1 kg Oppen form 2 p'S 160-170 1 70-80
Flaskkottsskivor, 2 cm tjocka Galler 4 = 275 - 16-20
Flaskmedaljonger, 3 cmtjocka (forvarm  Galler 4 w 275" - 10-14
5 min)
Notkott
Oxfilé, medium, 1 kg Galler 2 X 210-220 - 40-50
Oxfilé, medium, 1 kg Oppen form 2 B'S 190-200 1 50-60
Notstek, 1,5 kg Karl med lock 2 X 200-220 - 130-160
Notstek, 1,5 kg***** Oppet kérl 2 B'S 150 3 30
130 2 120-150
Rostbiff, medium, 1,5 kg Galler 2 X 220-230 - 60-70
Rostbiff, medium, 1,5 kg Oppen form 2 & 190-200 1 65-80
Tafelspitz** Oppen form 2 EAY 95 . 120-150
Biff, 3 cm tjock, medium Galler 4 w 275 - 15-20
Hamburgare, 3-4 cm hog Galler 4 = 275 - 25-30
Kalvkétt
Kalvstek, 1,5 kg Oppen form 2 X 160-170 - 100-120
Kalvstek, 1,5 kg Oppen form 2 & 170-180 1 90-110
Kalvldgg, 1,5 kg Oppen form 2 - 200-210 - 100-120
Kalvldgg, 1,5 kg Oppen form 2 & 170-180 1 100-120

* Forvarm
**Tillsatt inledningsvis ca 200 ml vatska i kérlet; Vattentanken méste fyllas p& under drift
“**Véand inte

**** Skjut in ldngpannan darunder pa fals 2
***** Tillsatt inledningsvis 100 ml vétska i karlet; Vattentanken maste fyllas pa under drift
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sv Testat i vart provkok.

Matratt Tillbehor / karl

Ugns- Temperaturi Anginten- Tillag-
funktion °C sitet ningstid i
minuter

Lammkétt

Lammbog benfri, medium, 1,5 kg Oppen form
Lammbog benfri, medium, 1,5 kg Oppen form
Lammrygg med ben*** Galler

Lammrygg med ben*** Oppen form
Lammkotelett**** Galler

Korv

Grillkorv Galler

Wienerkorv Angkokningsbehéllare

Tysk flask- eller kalvkorv Angkokningsbehallare

Kottratter
Kottfarslimpa, 1 kg Oppen form
Kottfarslimpa, 1 kg Oppen form

*Forvarm

2 X 170-190 - 50-80
2 X 170-180 1 8090
2 X 180-190 - 40-50
8 X 200210~ 1 2530
4 = 275 - 14-18
4 = 275 - 10-15
8 EA 80 - 14-20
3 £ 80 - 12-20
2 X 170-180 - 60-70
2 & 190-200 1 70-80

**Tillsétt inledningsvis ca 200 ml vatska i kérlet; Vattentanken méste fyllas p& under drift

***Vand inte

**** Skjut in ldngpannan darunder pa fals 2
= Tillsatt inledningsvis 100 ml vétska i karlet; Vattentanken maste fyllas p& under drift

Tips vid stekning, sjudning och grillning

Ugnsutrymmet blir nedsmutsat.

Tillaga maten i en sluten stekgryta eller anvand grillplaten. Om du anvander grillplaten far du det basta grillre-

sultatet. Du kan kopa till grillplaten som extra tillbehdr.

Steken har blivit fér mérk och pa
vissa stéllen ar ytan brénd och/eller
steken dr for torr.

Skorpan &r for tunn.

Kontrollera falsnivan och temperaturen. Valj en 1agre temperatur ndsta géng och forkorta eventuellt stektiden.

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

Steken ser bra ut, men skyn har brant  Valj ett mindre stekkarl och tillsatt eventuellt mer vétska ndsta gang.

vid.

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus ~ Vélj ett storre stekkarl och tillsatt eventuellt mindre vétska ndsta gang.

och vattnig.

Kottet branner vid ndr det ska sjuda.  Stekform och lock maste passa ihop och sluta tattt.
Sank temperaturen och tillsatt eventuellt lite vatska medan kottet sjuder.

Grillbitarna blir for torra.
grilltdng.

Fisk

Din enhet har olika ugnsinstallningar for att tillreda fisk. |
installningstabellerna hittar du de basta installningarna
for manga matratter.

Du behoéver inte vanda péa hel fisk. Satt in hela fisken
med ryggsidan upp i ugnen, alltsd med ryggfenan
uppat. Stall en skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i
buken pa fisken, sa att den star stadigt.

Du marker om fisken ar genomkokt genom att
ryggfenan lossar Iatt.
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Salta kottet efter grillningen. Salt drar ur vatten ur kottet. Stick inga hal i kéttet ndr du vinder det. Anvand en

Steka och grilla pa galler

Lagg maten pa gallret. Satt &ven in langpannan med
den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals
langre ner.

Beroende pa storlek och typ av fisk kan du hélla upp till
% liter vatten i langpannan. Droppande vatska fangas
upp. Da bildas inte s& mycket rok och ugnen héller sig
ren langre.

Stang alltid luckan nér du anvander grillen. Du far aldrig
grilla med dppen ugnslucka.

Anvand om mojligt grillbitar som ar ungefar lika tjocka
och tunga. Da far de jamn och fin farg och forblir
saftiga. Lagg grillbitarna direkt pa gallret.



Véand grillbitarna med grilltdng. Sticker du en gaffel i
fiskkottet rinner kottsaften ut och fiskkottet blir torrt.

Anvisningar

m Grillelementet slar pa och av hela tiden, det ska vara
sa. Hur ofta det sker beror pa den installda
temperaturen.

m Vid grillning kan det uppsta rok.

Steka och angkoka i formen

Anvand bara formar som &r ugnstaliga. Kontrollera att
formen far plats i ugnen.

Bést &r formar av glas. Stéll heta glasformar pé torrt
underlag. Ar underlaget blott eller kallt kan formen
spricka.

Glansiga stekgrytor i rostfritt stal eller aluminium
reflekterar varmen som en spegel och ar darfor inte
alltid sa lampliga. Fisken blir langsammare genomkokt
och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hdgre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Las tillverkarens anvisningar till ugnsformen.

Oppen form

Anvand helst en hog stekgryta nar du tillagar hel fisk.
Stéll grytan péa gallret. Om du inte har nagon form som
passar, anvand langpannan.

Tackt form

Ugnen héller sig betydligt renare nér tillagningen sker i
en tackt form. Se till att locket passar bra och sluter
tatt. Stall formen pa gallret.

For att angkoka, tillsatt tva till tre matskedar vatska och
lite citronsaft eller attika i grytan.

Nar du tar av locket efter tillagningen kan mycket het
anga stiga upp. Lyft bakkanten pa locket, s& att angan
kan pysa ut bort frdn kroppen.

Fisk kan bli frasigt aven i en sluten gryta. Anvand da en
stekgryta med glaslock och stall in en hdgre
temperatur.

Steka med angkokningshjalp

Vissa matratter blir frasigare med angkokningshjélp och
blir inte s& fort torra.

Anvand en 6ppen form. Formen ska vara varme- och
angtalig.

Du behdver inte vanda pa fisk.

Sla pa angkokningshjalpen s& som anges i
instaliningstabellen. Vissa matréatter blir bast om de
tillagas i flera steg. Dessa ar angivna i tabellen.

Angning
Med funktionen Angning tillagas fisken skonsammare
och blir speciellt saftig.

Storre stycken behdver en langre uppvarmningstid och
en langre tillagningstid. Om du har flera lika stora
stycken forlangs uppvarmningstiden, men inte
tillagningstiden.

Du behover inte vanda pa fisk.

Anvand den perforerade angbehallaren, storlek XL och
skjut in langpannan under. Du kan ocksa anvénda en
glasskal och stéalla den pa gallret.

Testat i vart provkok. sV

T&ck livsmedel som du normalt tillagar i vattenbad med
folie.

Stektermometer

Med stektermometern kan du ugnsbaka precis ratt. Las
instruktionerna for hur stektermometern ska anvandas i
kapitlet om detta. Dar hittar du uppgifter om hur
stektermometern ska sattas in, mdjliga
ugnsinstéllningar och annan information.

— "Stektermometer” pa sidan 25

Rekommenderade instéllningsvérden

| tabellen hittar du den béasta ugnsinstallningen for din
fiskratt. Temperatur och tillagningstid beror pa
livsmedlets mangd, typ och temperatur. Darfér anges
installningszoner. Forsdk forst med de lagre vardena.
Stall in ett hogre varde nasta gang, om det behdvs.

Instéliningsvardena géller nar man stéller in fisk som
har kylskapstemperatur i en ouppvarmd ugn. Sa sparar
du upp till 20 procent energi. Férvarmer du ugnen blir
tilagningstiden nagra minuter kortare.

| tabellen hittar du uppgifter for fisk tilsammans med
féreslagen vikt. Om du vill tillaga en tyngre fisk ska du i
vilket fall som helst ha en lagre temperatur. Om det &r
flera fiskar orienterar du dig efter den tyngsta fiskens
vikt for att rakna ut tillagningstiden. De olika fiskarna
bor vara av ungefar samma storlek.

Generellt géller att ju storre fisk, desto lagre temperatur
och langre tillagningstid.

Vand pa fisk som inte &r i simlage efter ca. "2 till 253 av
den angivna tiden.

Anvisning: Anvand ett bakplatspapper som klarar den
angivna temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet
sd att det passar.

Ta ut alla tillben6dr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.

Anvanda ugnsfunktioner:
m CircoThermds, varmiuft
— Over-/undervarme
X Termogrillning
Grillstor grillyta

2 Angning

Angintensitets- steg visas som tal i tabellen:

m 1=I4ag
m 2 = medel
m 3=hdg
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sv Testat i vart provkdk.

Fisk
Fisk, grillad, hel 300 g, t.ex. forell
Fisk, stekt, hel 300 g, t.ex. forell

Fisk, angkokad, hel 300 g, t.ex. forell
Fisk, hel, grillad 1,5 kg, t.ex. lax
Fisk, angkokt, hel 1,5 kg, t.ex. torsk

Fiskfiléer
Fiskfilé, opanerad, grillad
Fiskfilé, opanerad, angkokt

Fiskkotletter
Fiskkotlett, 3 cm tjock™*

Fisk, frusen

Fisk, hel 300 g, t.ex. forell
Fiskfilg, opanerad

Fiskfilé, gratinerad

Fiskfilé, gratinerad
Fiskpinnar (vand emellanat)

Fiskratter
Fiskterrin

Galler
L&ngpanna

Angkokningsbehallare
Galler
Angkokningsbehallare

Galler
Angkokningsbehéllare

Galler

Angkokningsbehéllare
Kérl med lock

Galler

Oppen form
L&ngpanna

Terrinform

Gronsaker, tillbehor och agg

Har hittar du information om hur du angkokar féarska
och frysta gronsaker, potatis, ris, spannmal och agg.

Dessutom hittar du information om hur du graddar
pommes frites, t.ex. frysta pommes frites.

Angning

Anvand bara originaltilloehér. Vid angning i den
perforerade angbehallaren, storlek XL skall alltid

langpannan placeras under. Den fangar upp droppande

vétska.
Angning pa en fals

Anvand de falsar, som anges i installningstabellerna.

Angning pa tva falsar

Angning pa tva falsar lampar sig till exempel utmarkt fér

att tillaga broccoli och potatis samtidigt. Vid olika

tillagningstider skall det livsmedel som har den kortare
tillagningstiden séattas in senare.

m Galler och inhangda angbehallare, storlek S,
perforerad och/eller operforerad: fals 4
m Perforerad angbehallare, storlek XL, fals 3

Diskgods

Om du anvander en form placerar du den péa gallret

eller pa den perforerade angbehallaren, storlek XL.
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x 170-190 - 20-30
P 170-180 1 15-20
160-170 - 510
= 80-90 2 1525
2 'y 170-190 - 30-40
= 80-90 - 35-50
v 220* - 1525
3 EA 80-100 - 10-16
4 W 275 - 10-20
3+1 EAY 80-100 - 20-25
p) - 210-230 2 20-30
2 'y 200-220 - 45-60
p) X 200-220 1 35-45
3 - 200-220 - 20-30
2 EA 70-80 - 45-80

Formen ska vara varme- och angbestandig. Om formen
har tjocka vaggar férlangs tillagningstiden.

Tack livsmedel som du normalt tillagar i vattenbad med
folie.

Tillagningstider och -méangder

Tillagningstiderna vid angning beror pa delarnas
storlek, men ar oberoende av totalméangden. Vid en
stérre totalmangd férlangs uppvarmningstiden, men inte
tillagningstiden.

Stdrre stycken behdver en langre uppvarmningstid och
en langre tillagningstid. Om du har flera lika tunga
stycken forlangs uppvarmningstiden, men inte
tillagningstiden.

Beakta de styckestorlekar, som anges i
installningstabellen. Om du angar mindre delar kan du
korta tillagningstiden, om du angar storre delar
forlanger du den. Varans kvalitet och mognadsgrad
paverkar ocksa tillagningstiden. Darfér ar de angivna
installningsvardena bara riktlinjer.

Fordela alltid livsmedlen jamnt i formen. Ar lagren olika
tjocka blir tillagningen ojamn. Stapla inte tryckkéanslig
mat for hogt i formen. Anvand da hellre tva formar.

Ris och sad

Tillsatt vatten resp. vatska i det angivna férhallandet. Till
exempel 1:1,5 betyder att det till 100 g ris skall tillsattas
150 ml vétska.



Bakning och grillning
Anvand bara originaltillbehor.

Tillagning pa en fals
Anvand de falsar, som anges i instéllningstabellerna.

Tillagning pa tva falsar

Anvand CircoTherm varmluft. Platar du sétter in
tilsammans maste inte nddvandigtvis bli fardiga
samtidigt.

m Langpanna: fals 3

m Bakplat: fals 1

Tillbehor

Tank pa att alltid anvédnda passande tillbehdr och att du
for in dem med ratt anda forst.

Galler
Satt in gallret med den 6ppna sidan mot ugnsluckan
och nedbdjningen nedét.

Langpanna eller bakplat
Satt forsiktigt in langpannan eller bakplaten anda tills
det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Bakplatspapper
Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet sa att det

passar.

Gronsaker, farska

Angkoka kronértskocka, hel

Angkoka blomkal, hel
Anga broccolibuketter
Anga grona bonor

Anga morotsslantar
Anga skivad kalrabbi
Angkoka purjolék i ringar
Angkoka majskolvar
Angkoka rédbetor, hela
Angkoka rodkal i strimlor
Angkoka vit sparris
Angkoka spenat
Angkoka zucchini i skivor

Groénsaker, frysta
Spenat

Blomkal

Gréna bonor

Broccoli

Artor

MordGtter

Brysselkal
Blandgronsaker, 1 kg

Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Terrinform

Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare

Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare
Angkokningsbehéllare

Testat i vart provkok. sV

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den basta ugnsinstaliningen fér olika
matratter. Temperatur och tillagningstid beror pa
livsmedlets mangd, typ och kvalitet. Darfér anges
installningszoner. Forsok forst med de lagre vardena.
En lagre temperatur ger jamnare bakyta. Stall in ett
hogre varde nasta gang, om det behovs.

Instéliningsvardena galler for mat som stalls in i kall
ugn. Férvarmer du ugnen blir tiderna nagra minuter
kortare.

For vissa ratter ar det nddvandigt att férvarma, vilket ar
angivet i tabellen.

Om du vill laga efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande rétt i tabellen.

Anvanda ugnsfunktioner:
m CircoThermd, varmluft
& Pizzalage
@Brodbaklage
Grill®stor grillyta

=2 Angning

Angintensitets- steg visas som tal i tabellen:

m 1=1I4ag

m 2 =medel

m 3=hdg
3 EAN 100 - 30-35
3 = 100 - 25-35
3 EAN 100 - 7-9
3 = 100 - 18-25
3 EAN 100 - 10-20
3 = 100 - 20-25
3 EAN 100 - 8-10
3 = 100 - 30-40
3 EAN 100 - 43-50
3 = 100 - 30-35
3 EAN 100 - 7-15
3 = 100 - 2-3
3 EAN 100 - 3-4
3 EAN 100 - 10-25
3 = 100 - 5-8
3 EAN 100 - 6-10
3 ~ 100 - 6-10
3 EAN 100 - 2-15
3 ~ 100 - 4-6
3 EAN 100 - 8-12
3 ~ 100 - 10-15
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Gronsaksratter
Grillgronsaker L&ngpanna = 275 = 10-15
Angkoka gronsakstimbal Portionsformar 2 8 100 - 50-70
Potatis
Bakpotatis, halverade L&ngpanna 3 B'S 160-180 - 4560
Bakpotatis, halverade Langpanna 3 P'S 180-190 1 4050
Skalpotatis, hel Angkokningsbehéllare 3 8 100 - 35-45
Kokpotatis, tdrnad Angkokningsbehallare 3 = 100 - 20-25
Kroppkakor Angkokningsbehéllare 3 8 95 - 20-25
Potatisprodukter, frusna
Potatisrosti Langpanna 3 & 200-220 - 2535
Potatispiroger, fyllda Langpanna 3 & 190210 - 20-30
Kroketter Langpanna 3 & 200-220 - 2535
Pommes frites Langpanna 3 & 190-210 - 25-35
Pommes frites, 2 nivaer Langpanna + bakplét 3+1 @ 190-210 - 30-40
Ris
Basmatiris 1:1,5 Flata fat 3 8 100 - 20-30
Langkornigt ris, 1:1,5 Flata fat 3 = 100 - 20-30
Réris, 1:1,5 Flata fat 3 8 100 - 35-45
Forvalltris, 1:1,5 Flata fat 3 = 100 - 1520
Risotto, 1:2 Flata fat 3 8 100 - 25-35
Sad
Couscous, 1:1 Flata fat 3 8 100 - 6-10
Hirs hel, 1:2,5 Flata fat 3 = 100 - 25-35
Polenta/mannagryn, for FS 1:5 Flata fat 3 = 100 - 7-10
Korngryn, 1:3 Flata fat 3 = 80-100 - 20-45
Grona linser, 1:2 Flata fat 3 8 100 - 35-50
Bdnor, vita, blotlagda; 1:2 Angkokningsbehallare 3 = 100 - 65-75
Mannagrynsjérpar Angkokningsbehéllare 3 8 95 - 6-10
Agg
Aggkaka av 2 4gg Oppen form EAY 80 - 14-16
Agg, hardkokta Angkokningsbehéllare = 100 - 10-12
Agg, 16skokta Angkokningsbehéllare 3 8 100 - 58
Dessert 3. Hall 6ver i koppar eller sma glasburkar och téack
) ) med plastfolie.
Med din enhet kan du enkelt laga olika desserter. 4. Stall kopparna/burkarna pa ungsbotten och tillaga
N enligt anvisningarna.
Gora yoghurt 5. Nar du ar klar later du yoghurten svalna i kylskapet.
Ta ut tillbehor och stéliningar ur ugnsutrymmet.
Ugnsutrymmet ska vara tomt. Laga risgrynsgrot
1. Varm upp 1 liter mjolk (fetthalt 3,5 %) till 90 °C pa 1. Véag upp riset och tillsatt 2,5-faldiga méangden mjolk.
plattan och lat svalna till 40° C. 2. Hall upp ris och mjolk max. 2,5 cm hdgt i en skal.
For H-mjolk racker det att varma upp till 40° C. For stora méngder kan du ocksé anvanda
2. Ror ned 150g yoghurt (kylskapskall). lAngpannan.
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3. Stall in enligt anvisningarna i tabellen.
4. Ror om efter tillagningen.
Resterande mjolk sugs snabbt upp.

Kompott

Vag frukten, tillsatt ca 5 av vattnet. Smaka av med
socker och kryddor. Stall in enligt anvisningarna i
tabellen.

Creme caramel

Placera de sméa formarna direkt i den perforerade
angbehallaren, storlek XL. Nagot vattenbad &r inte
nodvandigt. Stall in enligt anvisningarna i tabellen.

Matratt Tillbehor

Testat i vart provkok. sv

Tack livsmedel som du normalt tillagar i vattenbad med
folie.

Angnudilar

Forbered jasdegen enligt ditt recept men utan
tillagningstid. Lagg de formade kulorna i en infettad,
perforerad angbehéllare, storlek XL och lat de jasa. Stall
in enligt anvisningarna i tabellen.

Rekommenderade instéllningsvéarden

Anvéanda ugnsfunktioner:
yarie

m = Angning
m = Jasningslage

Temperaturi°C/ Tillag-

Créme caramel Angkokningsbehallare

Angnudlar L&ngpanna
Yoghurt Portionsformar
Risgrynsgrot, 1:2,5 L&ngpanna
Fruktkompott, 1/3 vatten Langpanna

Menytillagning

| din enhet kan du tillaga hela menyer samtidigt utan att
de tar smak av varandra eller att smaken paverkas.

Stall forst in den matratt i matlagningsomradet som har
langst tillagningstid och satt in évriga ratter pa
passande tider. All mat blir fardig samtidigt.

Angning

Den sammanlagda tillagningstiden blir Iangre vid
menytillagning med anga eftersom det férsvinner ut lite
anga varje gang du dppnar luckan och enheten méaste
varmas upp igen.

F&lj anvisningarna i respektive avsnitt i detta kapitel:
m  Uppvarmningstiden varierar beroende pa
matratternas storlek och vikt.

Tillagningstiden ar oberoende av mangden.
Anvand formar som ar angtaliga.

Téack sufflé med folie.

Stall alltid in lAngpannan pa fals 1.

Matratt Tillbehor / karl

jaslage ningstid i
minuter
3 e 80-95 1525
3 EA 100 20-30
Ugnsbotten = 1 300-360
3 EA 100 35-45
3 EAN 100 10-20

Falsar for tillbehoren

Satt alltid in tilloehéren i angiven ordningsfoljd:
m Fals 4: galler med angbehallare, storlek S
m Fals 3: &ngbehdllare, storlek XL

m Fals 1: langpanna

Rekommenderade instéllningsvéarden

Anvand uppvarmningstyp:
= = Angning

Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i

TK-laxfilé

Kokpotatis, tdrnad

Spara energi med Eco-instéallning

Med de energieffektiva installningarna CircoTherm Eco
och 6ver-/undervarme Eco kan du spara energi nar du
tillagar matratter.

Satt in maten i kall och tom ugn. Endast da fungerar
energioptimeringen. Under tillagning ska ugnsluckan
vara stangd.

ohéalad angkokningsbehallare, storlek S
Broccoli hélad angkokningsbehéllare. storlek XL 3
halad &ngkokningsbehéllare, storlek S 4

minuter

= 100 20
xR 100 9
= 100 25

Ta ut alla tilloehdr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar energi.

Anvand bara originaltillbehor till enheten. Den ar exakt
anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.
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Tillbehor

Tank pa att alltid anvdnda passande tillboeh6r och att du
for in dem med ratt anda forst.

Galler
Satt in gallret med den dppna sidan mot ugnsluckan
och nedbojningen nedat.

Langpanna eller bakplat
Satt forsiktigt in 1angpannan eller bakplaten anda tills
det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Bakformar och porslin
Mdrka bakformar av metall passar bast. Darigenom kan
du spara upp till 35 procent energi.

Formar av rostfritt stal eller aluminium reflekterar varme
som en spegel. Ickereflekterande formar av emalj,
varmetaligt glas eller beskiktade gjutna
aluminiumformar ar battre lampade.

Ljusa platformar, keramikformar eller glasformar
forlanger baktiden och kakan blir inte lika jamnt
graddad.

Kakor i form

Sockerkaka i form Krans-/formbrodsform
Tartbotten (sockerkaka) Tartbottenform
Tartbotten, 2 4gg Tartbottenform
Biskvibotten, 3 dgg Springform @ 26 cm
Biskvibotten, 6 4gg Springform @ 28 cm
Sockerkaka med jast HOg sockerkaksform
Kakor pa plat

Sockerkaka med torr garnering/fylining Bakplét
Mérdegskaka med torr garnering/fylining Bakplét

Rulltarta Bakplat

Veteldngd, vetekrans Bakplét

Vetebrod med torr garnering/fylining Bakplét

Smakakor

Muffins Muffinsplat
Smékakor Bakplat
Smordegskakor Bakplét

Petit-choux Bakplat

Smakakor Bakplét

Spritskakor Bakplat

Mindre, jasta bakverk Bakplét

Brod & smafranska

Blandbrdd, 1,5 kg Formbrodsform
Focaccia Langpanna
Smafranska, sota, farska Bakplét
Sméfranska, farska Bakplat

56

Bakplatspapper

Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet s att det
passar.

Rekommenderade instéllningsvéarden

Har hittar du uppgifter f6r de olika ratterna med
CircoTherm Eco och dver-/undervarme Eco.
Temperatur och baktid beror pa typ av deg samt
degvolym. Darfér anges installningszoner. Forsok forst
med de lagre vardena. En lagre temperatur ger
jamnare bakyta. Stall in ett hogre varde nasta gang om
det behovs.

Anvisning: Baktider kan inte snabbas pa med hogre
temperaturer. Kakor och bakverk skulle bara vara
graddade pa utsidan, men inte fardiga inuti.

Anvanda ugnsfunktioner:

m  LCircoTherm Eco
m = Over-/undervarme Eco

2 140-160 60-80
2 150-170 20-30
2 150-170 20-30
2 160-170 2540
2 X 150-160 50-60
2 = 150-170 50-70
3 150-170 25-40
3 170-180 25-35
3 'S 180-190 1520
3 = 160-170 25-35
3 = 160-180 1520
2 160-180 1525
3 150-160 25-35
3 170-190 20-35
3 190-200 40-50
3 140-160 15-30
3 X 140-150 30-45
3 = 160-180 2535
2 = 200210 3545
3 = 240-250 20-25
3 = 170-190 1520
3 = 180-200 20-30



Kott

Flaskstek utan svél, t.ex. nacke, 1,5 kg Oppen form
Notstek, 1,5 kg Kéarl med lock
Kalvstek, 1,5 kg Oppen form
Fisk

Fisk, &ngkokt, hel 300 g, t.ex. forell Kérl med lock
Fisk, &ngkokt, hel 1,5 kg, t.ex. lax Kéarl med lock
Fiskfilé, opanerad, &ngkokt Kérl med lock

Akrylamid i livsmedel

Akrylamid bildas framférallt vid tillagning med hog
varme av mjol- och starkelserika produkter,

Testat i vart provkok. sV

2 ocof 180-190 120-140
2 = 200-220 140-160
2 = 170-180 110-130
2 = 190210 25735
2 = 190-210 45-55

»
o
o

190210 1525

t.ex.potatischips, pommes frites, rostat brdd,
smafranska, bréd eller konditorivaror av mérdeg (kex,
olika slags pepparkakor).

Allmant m Hall tillagningstiderna sé korta som méjligt.
= Bryn matrétterna gyllengula, inte fér morka.
m Tjocka, omfangsrika livsmedel innehaller mindre akrylamid.

Bakning Med Gver-/undervarme, max 200° C.

Varmluft max. 180 C.

Smékakor
Varmluft max. 170° C.

Med dver-/undervarme, max 190° C.

Agg eller dggula reducerar bildandet av akrylamid.

Pommes frites i ugnen
torra.

Anpassad tillagning

Anpassad tillagning &r langsam tillagning pa lag
temperatur. Darfor kallas det aven
lagtemperaturkokning.

Anpassad tillagning passar perfekt for alla finare
kottyper (t.ex. fina delar av nét, kalv, gris, lamm eller
fagel), som ska tillagas rosa eller till "precis
genomstekt". Kottet blir mycket saftigt och mért.

Din fordel: du far stdrre frihet att planera menyn, det ar
inga problem att varmhalla kott gjort med anpassad
tilagning. Under tillagningen behover du inte vanda pa
kottet. Under tillagning ska ugnsluckan vara stangd foér
att skapa en jamn temperatur.

Anvand endast farskt och hygieniskt kott utan skador
och ben. Putsa bort senor och fettkappa ordentligt. Fett
ger en kraftig bismak vid anpassad tillagning. Du kan

aven anvanda kryddat eller marinerat kott. Anvand inte
upptinat kott.

Du kan skéara upp kottet direkt efter anpassad
tillagning. Det behover inte vila. Kdttet blir rosa inuti tack
vare den speciella tillagningsmetoden, men det betyder
inte att det ar réatt eller ofillrackligt tillagat.

Anvisning: En tidssatt tillagningstid med sluttid &r inte
mojlig med ugnsinstallningen anpassad tillagning.

Bred ut jamnt fordelat pé en plét, i ett lager. Ta minst 400 g per plét, sa att dina pommes frites inte blir

Formar

Anvand grunda formar, t.ex. en serveringstallrik av
porslin eller glas. Satt in formen i ugnen for att varma
upp den.

Stall den Oppna formen péa galler pa fals 2.

Ytterligare information finns bland tipsen f6r anpassad
tillagning i anslutning till installningstabellerna.

Din enhet har en instélining fér anpassad tillagning.
Starta proceduren endast nar ugnsutrymmet ar helt
avsvalnat. Lat ugnen varmas upp ordentligt tillsammans
med formen i ca. 15 minuter.

P4 stekhallen bryner du pé kottet pa alla sidor pa hog
varme, dven &ndarna. LAgg sedan genast upp det pa
den forvarmda formen. Stall in formen med kottet i
ugnen igen och paborja anpassad tillagning.

Rekommenderade instéllningsvéarden

Temperatur for anpassad tillagning och tillagningstid
beror pa kottets storlek, tjocklek och kvalitet. Darfor
anges installningszoner.

Anvéand uppvarmningstyp:
m < Anpassad tillagning
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Fagel

Ankbrést, 400 g Oppen form
Kycklingsbrostfilé, a 200 g Oppen form
Kalkonbrost, utan ben, 1 kg Oppen form
Flaskkott

Flaskfilé, 5-6 cm tjock, 1,5 kg Oppen form
Flaskfil, hel Oppen form
Flaskmedaljonger, 4 cm tjocka Oppen form
Notkott

Oxstek (fransyska), 6-7 cm tjock, Oppen form
1,5kg

Oxfilg, hel, 1 kg Oppen form
Rostbiff, 56 cm tjock Oppen form
Notmedaljonger/rumpstek, 4 cm Oppen form
tjocka

Kalvkott

Kalvstek, 4-5 cm tjock, 1,5 kg Oppen form
Kalvstek, 10-15 cm tjock, 1,5 kg Oppen form
Kalvfilé, hel, 800 g Oppen form
Kalvmedaljonger, 4 cm tjocka Oppen form
Lammkoétt

Lammsadlar, urbenade, a 200 g Oppen form
Lammbog, utan ben, medium, 1 kg Oppen form

uppbunden

Tips for anpassad tillagning

Anpassad tillagning for ankbrost.

Kott som tillagas sé hér &r inte lika
varmt som kott som &r stekt pa vanligt
satt.

Torkning

Det gar utmérkt att torka livsmedel med CircoTherm.
Med denna typ av konservering koncentreras
aromamnen genom att vattnet avlagsnas.

Anvand bara frukt, grénsaker och 6rter utan skador och
skolj dem noggrant. Lagg ut bakplatspapper pa gallret.
Lat frukten droppa av ordentligt och torka av den.

Skar den eventuellt i jamnstora bitar eller tunna skivor.
Lagg oskalad frukt pa fatet med skarytan uppat. Tank
pa att frukt och svamp inte ska ligga péa varandra pa
gallret.

Skar gronsaker fint och blanchera dem sedan. Lat de
blancherade gronsakerna torka nagot och lagg ut dem
jamnt fordelat pa gallret.
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2 ) 6-8 90* 4560
2 ) 57 90* 30-60
=) 810 90* 150-210
2 ) 810 80* 210-240
2 ) 6-8 80* 90-210
2 ) 57 80* 90-120
2 ) 810 80* 210-270
2 ) 46 80* 150210
=) 6-8 80* 210-270
2 ) 57 80* 30-60
2 ) 810 80* 210-240
2 ) 810 80* 210-240
2 ) 57 80* 120-150
2 ) 57 80* 45-90
2 ) 57 80* 120-180
=) 6-8 80* 180-240

Placera ankbrostet kallt i en panna och bryn forst skinnsidan. Efter den anpassade tillagningen bryner du pa
sd ytan blir frasig, i 3 till 5 minuter.

Forvarm tallrikarna och servera séserna mycket varma sé att det stekta kéttet inte svalnar for snabbt.

Torka 6rter med stjalk. Lagg orterna jamnt fordelat och i
sma hogar pa gallret.

Anvand foljande falsar fér torkning:
m 1 galler; fals 3
m 2 galler: fals 3+1

Vand frukt och gronsaker med mycket vatska ofta.
Lossa det du torkat fran papperet direkt efter
torkningen.

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du instéliningar fér att torka olika
livsmedel. Temperatur och langd beror pa vilken typ av
livsmedel du ska torka, hur saftiga, mogna och tjocka
bitarna &r. Ju langre du later varorna torka, desto béattre
konserveras de. Ju tunnare man skar, desto snabbare



sker torkningen och de torkade produkterna blir
smakrikare. Darfér anges installningszoner.

Om du vill torka andra livsmedel kan du orientera dig
efter liknande livsmedel i tabellen.

EHE Tillbehor

Testat i vart provkok. sv

Anvand uppvarmningstyp:

m CircoThermdk, varmluft

Karnfrukt (dppelringar, 3 mm tjocka, per galler 1-2 galler
200 g)

Stenfrukt (plommon) 1-2 galler
Rotfrukter (mordtter), rivna, blancherade 1-2 galler
Skivad svamp 1-2 galler
Orter, rensade 1-2 galler

Konservera och safta

Din enhet kan ocksa anvandas for konservering och
saftning.

Konservering
Du kan konservera frukt och grénsaker med din ugn.

AVarning — Risk foér personskador!!
Glasburkar med felaktigt konserverade livsmedel kan
spricka. Folj anvisningarna vid konservering.

Glas

Anvand bara rena och oskadade konserveringsglas.
Anvand bara varmetaliga, rena och oskadade
gummiringar. Kontrollera férst spannen och fjadrar.

Tips: For rengdring av glasen kan funktionen
Desinficering anvandas.

Vid konservering i ugnen maste du se till att
glasburkarna &r lika stora och innehaller samma typ av
livsmedel. Ugnen rymmer totalt max sex glasburkar a
Y2, 1 eller 1'% liter for konservering samtidigt. Anvand
inte stdrre eller hdgre glas. Locken kan spricka.

Vidror inte glasburkar som star i ugnen for
konservering.

Férberedning av frukter och grénsaker
Anvand bara frukt och gronsaker utan skador. Skolj
dem noggrant.

Skala frukten och gréonsakerna, karna ur och skar i
smabitar. Fyll upp i konserveringsglas sa att det ar ca.
2 cm kvar till kanten.

Frukt: Frukten i konserveringsglasen ska fyllas pa med
varm avskummad sockerldsning (ca. 400 ml for ett 1-
litersglas). Till en liter vatten:

m ca. 2509 socker till sot frukt

m ca. 500g socker till syrligare frukt

EUE Tillbehdr / kérl

Ugns- Temperaturi Tillag-

funktion °C ningstid i
timmar

'S 80 59

2N 80 810

& 80 58

2N 60 6-9

& 60 2-6

Gronsaker: Fyll konserveringsglasen med grénsakerna
och kokat vatten.

Torka av kanten pa burkarna, de maste vara rena.
Lagg pa en fuktig gummiring och ett lock pa varje glas.
Forslut glasen med klammor. Stéll glasen i den
perforerade angbehallaren, storlek XL sa att de inte ror
vid varandra. Hall 500 ml hett vatten (ca. 80° C) i
langpannan. Stall in enligt anvisningarna i tabellen.

Avsluta konserveringen

Oppna ugnsluckan efter den angivna tiden. Vanta tills
konservburkarna har svalnat helt innan du tar ut dem ur
ugnen.

Torka darefter ur ugnen.

Saftning

Lagg baren i en skal och sockra fore saftningen. Lat
dem std och dra i minst en timme.

Hall darefter baren i den perforerade angbehallaren,
storlek XL och satt pa fals 2. Skjut in langpannan
darunder for att fanga upp saften. Stall in enligt
anvisningarna i tabellen.

Hall 6ver baren i en silduk och pressa ur resten av
saften efter tillagningen.

Torka darefter ur ugnen.

Rekommenderade instéllningsvéarden

De angivna tiderna i instéliningstabellen ar riktvarden
for konservering av frukt och gronsaker och for saftning
av frukt. De kan paverkas av rumstemperatur, antal
glas, mangd, varme och glasinnehallets kvalitet.
Uppgifterna galler 1-liters runda glas.

Anvand uppvarmningstyp:
= = Angning

Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C

ningstid i

Konservering
Gronsaker, t.ex. morotter
Stenfrukt, .ex. kdrsbar, sviskon

1 liter glaskonservburkar
1 liter glaskonservburkar

minuter

100 30-120
100 25-30

»
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Matrétt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i
minuter

Karnfrukt, t.ex. &pplen, jordgubbar 1 liter glaskonservburkar 2 = 100 25-30
Saftning

Hallon Angkokningsbehéllare XL 3 8 100 30-45
Vinbar Angkokningsbehallare XL 3 = 100 40-50
Desinficera nappflaskor och hygien Hygien

Din enhet lampar sig for att férbereda marmelad- eller
konserveringsburkar och dess lock.

Aven efterbehandling av marmelad ar mojlig. Det
Desinficera nappflaskor forbattrar marmeladens héllbarhet.

Gor alltid rent nappflaskorna med flaskborste direkt
efter anvandning. Maskindiska efterat.

Stéll nappflaskorna i &ngbehallaren, storlek XL, sa att

Du kan mycket enkelt desinficera karl och nappflaskor
med din enhet. Metoden motsvarar vanlig sterilisering.

Rekommenderade instéllningsvéarden

Anvand endast felfria, rena burkar och lock. Diska dem
de inte vidrér varandra. Starta programmet helst forst i diskmaskinen. Kérlet maste vara varme- och

"Desinficera". Torka ur enheten efter desinficeringen. angbestandigt.
Torka nappflaskorna torra med ren trasa efter De rekommenderade tidern beror pa vilka burkar som
desinficeringen. anvands.

Anvand uppvarmningstyp:

m X Angning

Matrétt Tillbehor Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstidi
minuter
Hygien
Forbereda marmelad- eller konserveringsburkar Angkokningsbehéllare XL 2 = 100 10-15
Efterbehandla marmeladburkar Angkokningsbehallare XL 2 = 100 15-20
Gora rena karl sterila* Angkokningsbehéllare XL 2 = 100 15-20

* Denna metod motsvarar vanlig sterilisering.

Jasa deg med jasningslage Styckjasning ] .,
Stall bakprodukten pa den niva som anges i tabellen.

Fore du paborjar graddningen ska ugnsutrymmet vara
helt fritt fran fukt.

Degen jaser betydligt snabbare pa jaslage ani
rumstemperatur och den blir inte torr. Starta
proceduren endast nar ugnsutrymmet ar helt avsvalnat.

Lat alltid jastdegar jasa tva ganger. Lés instruktionerna i Rekommenderade instillningsvirden

installningstabellerna for forsta och andra jasningen Temperatur och iasninastid beror ba inarediensernas
(degjasning och styckjasning). P . Jasnings rorpaing
typ och mangd. Darfoér ar uppgifterna i

Degjasning ) . . instéllningstabellen endast riktvérden.
For degjasning stéller du degbunken pa gallret. Stall in ) ) .
enligt anvisningarna i tabellen. Anvand uppvarmningstyp:

m & Jasningslage

Under jasningen far inte ugnsluckan 6ppnas, eftersom
fuktigheten déa férsvinner. Tack inte dver degen.

Matrétt Tillbehor / kérl Jéslage Tillag-
ningstid i
minuter

Jésdeg, sot

T.ex. bullar Bunke 2 = Degjasning 1 30-45

Bakplat 2 =] Styckjasning 1 10-20

Fettrik deg, t.ex. panettone Bunke 2 = Degjasning 2 4090

Bakplat 2 = Styckjasning 2 30-60
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Matratt Tillbehor / karl

Testat i vart provkok. sv

Ugns- Jéslage  Tillag-
funktion ningstid i
minuter

Jésdeg, matig

T.ex. pizza Bunke
Bakplét

Broddeg

Vitt brod Bunke
Bakplét

Mérkt brod Bunke
Bakplét

Sméfranska Bunke
Bakplét

Upptining

Upptiningsnivan passar bra for att tina djupfryst frukt,
gréonsaker och bakvaror. Anvand ugnsinstallning 4D-
varmluft for att tina upp bakprodukter. Fagel, kott och
fisk &r bast att tina upp i kylskapet.

Ta ut det frusna livsmedlet ur férpackningen innan du
tinar det.

Lagg djupfryst frukt och gronsaker i den perforerade
angbehallaren, storlek XL och skjut in lAngpannan
darunder. Pa sa satt blir inte livsmedlet staende i
upptiningsvattnet och droppande vétska fangas upp.
Vid djupfrysta livesmedel, dar vatskan i livsmedlet skall
behallas, som t.ex. spenat anvands langpannan eller ett
porslinskérl pa gallret.

Matratt Tillbehor

= Degjasning 1 20-30
2 = Styckjasning 1 10-15
2 = Degjasning 1 30-40
2 = Styckjasning 1 15-25
2 = Degjasning 1 25-40
2 = Styckjasning 1 10-20
2 = Degjasning 1 30-40
3 = Styckjasning 1 15-25

Lagg bakvaror direkt pa gallret.

Rekommenderade instéllningsvéarden

Tiderna i tabellen ar riktvarden. De beror pa livsmedlets
kvalitet, frystemperatur (-18°C) och egenskaper. Det
finns tidsintervall angivna. Stall forst in den kortare tiden
och forlang vid behov.

Tips: Platta eller portionsférpackade matvaror tinar
snabbare &n om de ar i block.

Anvanda ugnsfunktioner:
m CircoThermd,, varmluft
m 3 Upptiningslage

Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i
minuter

Brod, smafranska

Brod & sméfranska allmént Bakplat
Kakor

Kaka, saftig Bakplat
Kaka, torr Bakplat

Frukt, gronsaker

Frukt och bér Angkokningsbehéllare
Gronsaker Angkokningsbehéllare
Varma pa

Med ugnsinstaliningen Uppvarmning blir matratter
varsamt varma med angkokningshjalp. Da bade
smakar de och ser ut som nylagade. Du kan aven
varma upp gardagens bakverk pa samma satt.

Anvand fat som ar sa platta, vida och temperaturtaliga
som mojligt. Kalla fat gor att uppvarmningen gar
lAngsammare.

Helst ska du bara varma mat som &ar av samma typ
och storlek. Om inte det &r mdjligt maste tiden

2 2N 50 40-70
2 2N 50 70-90
2 & 60 60-75
3 3 40-50 15-20
3 3 40-50 156-50

anpassas efter de ingredienser som kraver den langsta
uppvarmningstiden.

Tack inte dver maten under uppvarmningen.

Lagg maten i en form pa galler, eller direkt pa gallret
pa fals 2.

Under processen far inte ugnsluckan 6ppnas, eftersom
det férsvinner mycket anga da.
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Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den béasta installningen for olika
matrétter. Tidsangivelserna ar riktvarden. Tidsatgangen
beror pa ugnsformen, sdval som livsmedlets kvalitet,
temperatur och typ. Det finns tidsintervall angivna. Stall
forst in den kortare tiden och férlang vid behov.

Gronsaker, kylda

1 kg Oppen form
250 ¢ Oppen form
Rétter, kylda

Tallriksrétt, 1 portion Oppen form
Soppe, gryta, 400 ml Oppen form
Tillbehor, t.ex. nudlar, klimp, potatis, ris Oppen form
Graténger, t.ex. lasagne, potatisgratang Oppen form
Pizza, graddad Galler
Bakverk

Sméfranska, baguette, graddade Galler
Pastejer (vol au vents) Galler
Bakverk, fruset

Pizza, graddad Galler
Sméfranska, baguette, graddade Galler

Varmhallning

Med installningen Varmhallning kan du halla mat varm.
Med hjélp av de olika fuktnivaerna kan du undvika att
redan fardiglagad mat blir torr.

Tack inte 6ver maten.

Varmhall inte fardiglagad mat i mer an tva timmar. Tank
pa att vissa matratter fortsatter att bli genomkokta
under varmhallningen. Tack inte éver maten.

De olika angnivaerna lampar sig fér varmhallning av:
m Niva 1: Stekt mat

m Niva 2: Gratanger och tillbehor

m Niva 3: Grytor och soppor

Provratter

Tabellerna ar framtagna av provningsinstitut for att
underlatta tester av enheten.

Enligt EN 60350-1:2013 och IEC 60350-1:2011.

Bakning

Bakverk som du sétter in tillsammans pa platar eller i
formar maste inte ndédvéandigtvis bli fardiga samtidigt.
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Tabellvardena géller fér mat som stélls in i kall ugn. For
vissa ratter ar det noédvéandigt att forvarma, vilket ar
angivet i tabellen.

Ta ut alla tilloehdr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar energi.

Anvand uppvarmningstyp:
m ZRegenerering

p) i 120-130 15-25
& 120-130 515
p) s 120-130 1525
2 & 120-130 10-25
p) s 120-130 8-25
2 & 120-140 10-25
p) s 170-180* 515
p) s 150-160* 10-20
412 180* 410
p) i 170-180* 515
& 160-170* 10-20

Graddning pa tva falsar:

m Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1

m Former pa gallret
forsta gallret: fals 3
andra gallret: fals 1

Graddning pa tre falsar:
m Bakplat: fals 4

m Langpanna: fals 3

m Bakplat: fals 1

Appelpaj med lock
Appelpaj pa en fals: stall morka springformar omlott.

Appelpaj pa tva falsar: stall mérka springformar omlott
Over varandra.

Kakor i springformar av tunn plat: baka med 6ver- och
undervarme pé en fals. Anvand langpanna i stallet for
galler och stall springformarna i den.

Anvisningar

m [nstéliningsvardena galler nar man stéller i en
ouppvarmd ugn.

m FOlj anvisningarna om forvarmning i tabellerna.
Instaliningsvéardena galler inte snabbuppvarmning.

m Valj till att bdrja med de lagre angivna
temperaturerna for att baka.
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Anvéanda ugnsfunktioner: Angintensitets- steg visas som tal i tabellen:
m CircoThermd, varmluft .
m _ Over-/undervarme = 1=lag
n A Pizzaldge m 2= medel
m 3 =hog
Matratt Tillbehor Ugns- Temperaturi Anginten- Tillag-
funktion °C sitet ningstid i
minuter
Gréddning
Spritskakor Bakplat 3 — 140-150* - 25-40
Spritskakor Bakplat 3 p'S 140-150* - 2540
Spritskakor, 2 falsar Langpanna + bakplét 3+1 P'S 140-150* - 30-40
Spritskakor, 3 falsar Bakplatar + ldngpanna 4+3+1 p'S 130-140* - 3555
Smékakor Bakplat 3 — 160* - 20-30
Smékakor Bakplat 3 P'S 150* - 2535
Smékakor, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 P'S 150" - 25-35
Smékakor, 3 falsar Bakplatar + [dngpanna 4+3+1 p'S 140* - 35-45
Téartbotten med vatten, utan fett Springform @ 26 cm 2 - 160-170 - 25-35
Tartbotten med vatten, utan fett Springform @ 26 ¢cm 2 p'S 160-170** - 25-35
Téartbotten med vatten, utan fett Springform @ 26 cm 2 P'S 150-160 1 10
20-25
Téartbotten med vatten, utan fett, Springform @ 26 cm 1l P'S 150-170** - 30-50
2 falsar
Appelpaj med lock 2x svartplatsformar @ 20 cm 2 & 170-180 - 60-80
Appelpaj med lock 2x svartplatsformar @ 20 cm 2 — 180-200 - 60-80
Appelpaj med lock, 2 falsar 2x svartplatsformar @ 20 cm 3+1 P 170-190 - 7090

*Forvarm i 5 minuter, anvénd inte snabbuppvarmningsfunktionen

**Forvarm, anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen

Angning Falsnivaer vid angning pa tva falser (anvand maximalt

Skijut alltid in l&ngpannan under den perforerade 1,8 kg per fals):

2nabehall storlek XL. Den f8 d q m Perforerad %ngbeh@llare, storlek XL, fals 4
sgt%k: allaren, storle en langar Upp droppande m Perforerad angbehallare, storlek XL, fals 3

Falsnivaer vid dngning pé en fals (anvand maximalt 2,5 Anvand uppvarmningstyp:

kg): = = Angning
m Perforerad angbehallare, storlek XL, fals 3

Matratt Tillbehor Temperaturi Tillag-
°C ningstid i
minuter
Angning
Artor, frusna, tva behallare & 1,8 kg 2x angkokningsbehallare XL + ldngpanna 4+3+1 = 100 815
Broccoli, farsk, 300 g Angkokningsbehéllare XL + langpanna 3 = 100 7-8
Broccoli, farsk, en behallare Angkokningsbehallare XL + langpanna 3 = 100 7-8
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Grilla Anvand uppvarmningstyp:

Satt dessutom in langpannan. Den fangar upp
kottsaften och haller ugnsutrymmet rent.

m  Gril™stor grillyta

EE Tillbehor Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i
minuter
Grillning
Rosta brod* Galler 4 w 275 4-6
Hamburgare, 12 st.** Galler 4 m 275 25-30

* FOrvarm inte

“*\land efter 2/3 av tiden
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	Riktning
	Användning
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	Meny
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	Menyn ugnsfunktioner
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	Användning
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	Anvisning:
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	Anvisning:
	Kylfläkt
	Obs!
	Anvisning:
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	_ Tillbehör
	Tillbehör
	Medföljande tillbehör
	Anvisning:
	Anvisning:

	Sätta in tillbehör
	: Varning

	Risk för brännskador!
	Anvisningar
	Snäpplägena

	Kombinera tillbehör
	Extratillbehör
	Anvisning:
	Extratillbehör
	Beställningsnummer


	K Före första användning
	Före första användning
	Före första användning
	Obs!
	Anvisningar
	Vattenhårdhet
	Inställning

	Första användningen
	Ställa in språk
	1. Tryck till på undre raden.
	2. Dra åt vänster eller höger och ställ in det språk du vill ha.
	3. Tryck till på övre raden.

	Ställa klockan
	1. Tryck till på Klocka.
	2. Tryck till på undre raden.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj aktuell timme.
	4. Tryck till på Minuter.
	5. Dra åt vänster eller höger och välj aktuell minut.
	6. Tryck till på 8 för att spara inställningen.

	Ställa in datum
	1. Tryck till på Datum.
	2. Tryck till på undre raden.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj aktuell dag.
	4. Tryck till på Månad.
	5. Dra åt vänster eller höger och välj aktuell månad.
	6. Tryck till på År.
	7. Dra åt vänster eller höger och välj aktuellt år.
	8. Tryck till på 8 för att spara inställningen.

	Ställa in vattenhårdhet
	1. Tryck till på Vattenhårdhet.
	2. Tryck till på undre raden.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj passande vattenhårdhet.
	4. Tryck till på 8 och avsluta första användningen.

	Anvisningar

	Kalibrera enheten och rengöra ugnsutrymmet
	Förbereda kalibreringen
	1. Ta ut tillbehöret ur ugnen.
	2. Ta bort förpackningsrester som t.ex. frigolitkulor ur ugnen.
	3. Torka av de glatta ugnsytorna med mjuk, fuktad trasa före kalibreringen.

	Kalibrera enheten och rengöra ugnsutrymmet
	Anvisningar
	1. Slå på enheten med # .
	2. Fyll vattentanken. ~ "Fylla på vattentanken" pâ sidan 17
	3. Ställ in angiven ugnsfunktion, temperatur och tillagningstid för kalibreringen och slå på funktionen. ~ "FullSteam - ångkokning" pâ sidan 16

	Kalibrering
	4. Värm upp enheten efter kalibrering.
	Obs!
	Emaljskador
	5. Torka ur ugnsbotten.
	6. Ställ in angiven ugnsfunktion och temperatur för uppvärmningen och slå på funktionen. ~ "Ställa in och slå på funktioner" pâ sidan 14


	Värma upp ugnen
	7. Vädra köket medan enheten värmer upp.
	8. Slå av enheten när angiven tillagningstid går ut. Slå av enheten med # .
	9. Vänta tills ugnen har svalnat.
	10. Rengör de glatta ugnsytorna med varmt vatten, diskmedel och disktrasa.
	11. Töm vattentanken och torka ur ugnen. ~ "Efter varje ångning" pâ sidan 18

	Anvisningar

	Rengöra tillbehör

	1 Använda maskinen
	Använda maskinen
	Slå på och av enheten
	Display
	Temperatur
	Anvisningar

	Ställa in och slå på funktioner
	1. Tryck till på # för att slå på enheten.
	2. Dra åt vänster eller höger och ställ in ugnsfunktion.
	3. Tryck till på undre raden.
	4. Dra åt vänster eller höger och ställ in temperaturen.
	5. Tryck till på # för att slå på funktionen.
	Anvisning:
	Förslag
	Temperaturstaplarna
	Funktionstid
	Visa aktuell temperatur
	Mer information

	Ändra eller avbryta funktion
	Ändra funktion
	1. Pausa funktionen med #.
	2. Tryck till på den inställningsrad du vill ändra.
	3. Dra åt höger eller vänster och ändra inställningen.
	4. Slå på funktionen du ändrat till med #.

	Anvisningar
	Anvisning:

	Snabbuppvärmning
	Funktion
	Ugnsfunktion
	Ställ in maten i ugnen.
	Anvisningar
	Slå på snabbuppvärmning
	1. Ställ in över-/undervärme ƒ och temperatur.
	Anvisning:
	2. Tryck till på # för att slå på funktionen.
	3. Tryck till på ° för att slå på snabbuppvärmning.
	4. Snabbuppvärmningen slår av automatiskt när enheten uppnått inställd temperatur. ° slocknar på displayen.Ställ in maten i ugnen.


	Slå på Powerboost
	1. Ställ in CircoTherm-varmluft ‚ eller Brödbakläge … och temperatur.
	Anvisning:
	2. Ställ in maten på 1 fals i ugnen.
	3. Tryck till på # för att slå på funktionen.
	4. Tryck till på ° för att slå på PowerBoost.




	` Ånga
	Ånga
	: Varning
	Risk för skållning!
	Oljud
	Pump
	Panel

	FullSteam - ångkokning
	Anvisning:
	Slå på
	1. Tryck till på #.
	2. Fyll vattentanken.
	Anvisning:
	3. Tryck till på 0.
	4. Dra åt vänster eller höger och välj Ångning ‹.
	5. Tryck till på undre raden.
	6. Dra åt vänster eller höger och ställ in den temperatur du vill ha.
	7. Tryck till på undre raden.
	8. Dra åt vänster eller höger och ställ in den tillagningstid du vill ha.
	9. Tryck till på #.


	Avbryta
	Avsluta
	Menytillagning

	VarioSteam - ångkokning
	Ångintensitet
	Lämpliga ugnsfunktioner
	Slå på
	1. Tryck till på #.
	2. Fyll vattentanken.
	3. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	4. Tryck till på Ž för att slå på ångfunktionen.
	5. Dra åt vänster eller höger på displayen och välj ångintensitet.
	6. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	7. Tryck till på #.

	Anvisning:
	Avbryta ångfunktionen
	1. Tryck till på Ž för att avbryta ångfunktionen.
	2. Tryck till på inställd ångfunktion på undre raden.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj Av.
	4. Tryck till på 8 för att spara inställningen.

	Anvisning:
	Avbryta funktionen
	Avsluta

	Jäsläge
	Anvisning:
	Slå på
	1. Tryck till på #.
	2. Fyll vattentanken.
	Anvisning:
	3. Dra åt vänster eller höger och välj Jäsläge.
	4. Tryck till på 1 på undre raden.
	5. Dra åt vänster eller höger och ställ in det läge du vill ha.
	6. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	7. Tryck till på + på undre raden.
	8. Dra åt vänster eller höger och ställ in den tillagningstid du vill ha.
	9. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	10. Tryck till på #.


	Avbryta
	Avsluta

	Upptiningsläge
	Anvisning:
	Slå på
	1. Tryck till på #.
	2. Fyll vattentanken.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj Upptiningsläge “.
	4. Tryck till på Temperatur på den undre raden.
	5. Dra åt vänster eller höger och ställ in den temperatur du vill ha.
	6. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	7. Tryck till på + på undre raden.
	8. Dra åt vänster eller höger och ställ in den tillagningstid du vill ha.
	9. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	10. Tryck till på #.

	Avbryta
	Avsluta

	Värma på
	Anvisning:
	Slå på
	1. Tryck till på #.
	2. Fyll vattentanken.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj Värma på ¨.
	4. Tryck till på Temperatur på den undre raden.
	5. Dra åt vänster eller höger och ställ in den temperatur du vill ha.
	6. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	7. Tryck till på + på undre raden.
	8. Dra åt vänster eller höger och ställ in den tillagningstid du vill ha.
	9. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	10. Tryck till på #.

	Avbryta
	Avsluta

	Fylla på vattentanken
	: Varning

	Risk för personskador och brand!!
	: Varning

	Risk för brännskador!!
	Obs!
	Anvisningar
	1. Tryck till på ”.
	2. Dra fram panelen med båda händerna och skjut sedan upp så att den snäpper fast (bild !).
	3. Lyft och ta ut vattentanken ur tankutrymmet (bild ").
	4. Tryck fast locket längs tätningen så att inget vatten kommer ut ur vattentanken.
	5. Ta av locket ‚ (bild #).
	6. Fyll vattentanken med kallvatten upp till maxmarkeringen (bild $).
	7. Sätt på locket ‚ igen på vattentanköppningen.
	8. Sätt i den fyllda vattentanken (bild %). Se till så att vattentanken snäpper fast bakom båda fästena ƒ (bild &).
	9. Skjut ned panelen långsamt, tryck sedan bak den så att den stänger helt.

	Fylla på vattentanken
	Anvisningar
	1. Öppna panelen.
	2. Ta ur och fyll vattentanken.
	3. Sätt i den fyllda vattentanken och stäng panelen.


	Efter varje ångning
	: Varning

	Risk för skållning!
	: Varning

	Risk för brännskador!
	Obs!
	Anvisningar
	Tömma vattentanken
	Obs!
	1. Öppna panelen.
	2. Ta ur vattentanken.
	3. Ta försiktigt av locket till vattentanken.
	4. Töm vattentanken, rengör med diskmedel och skölj ur ordentligt med rent vatten.
	5. Torka alla delar torra med mjuk trasa.
	6. Torka av lucktätningen ordentligt.
	7. Låt torka med öppet lock.
	8. Sätt på och tryck fast locket till vattentanken.
	9. Sätt i vattentanken och stäng panelen.

	Slå på torkningen
	Obs!
	1. Låt enheten svalna.
	2. Ta bort grovsmuts i ugnsutrymmet direkt och torka upp fukt på ugnsbotten.
	3. Tryck till på # för att slå på enheten, om det behövs.
	4. Tryck till på fältet 0 för att få upp ugnsfunktionerna.
	5. Dra åt vänster eller höger på pekskärmen och välj Torkning ª.
	6. Tryck till på undre raden.
	7. Tryck till på undre raden.
	8. Tryck till på #.
	9. Lämna luckan öppen i 1 till 2 minuter så att fukten går ur ugnsutrymmet.

	Torka ur ugnen för hand
	1. Låt enheten svalna.
	2. Ta bort smuts i ugnsutrymmet.
	3. Torka torrt ungsnutrymmet med mjuk trasa.
	4. Lämna luckan öppen 1 timme, så att ugnsutrymmet torkar ur ordentligt.



	O Tidsfunktioner
	Tidsfunktioner
	Tidsfunktion
	Användning
	Anvisning:
	Visa och dölja tidsfunktionerna
	Anvisning:

	Ställa in timern
	1. Tryck till på 0.
	2. Dra åt vänster eller höger och välj tillagningstid.
	Anvisning:
	3. Tryck till på 0.

	Anvisning:

	Ställa in tillagningstiden
	1. Tryck till på #.
	2. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	3. Tryck till på 0.
	4. Dra åt vänster eller höger och ställ in tillagningstid.
	5. Tryck till på # för att slå på inställd tillagningstid.

	Tidsfördröjd funktion - Färdig om
	Anvisningar
	1. Sätt in maten i ugnen på lämpligt tillbehör och stäng luckan.
	2. Tryck till på #.
	3. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	4. Tryck till på 0.
	5. Dra åt vänster eller höger och ställ in tillagningstid.
	6. Tryck till på * Färdig om.
	7. Dra åt vänster och ställ in färdigtiden.
	8. Tryck till på #.


	Kontrollera, ändra eller radera inställningar
	1. Tryck till på 0.
	2. Tryck till på Tidsfunktion.
	3. Dra åt vänster eller höger på pekdisplayen och ändra inställningar, om det behövs. Radera tidsfunktioner genom att ställa in dem på ”- - : - -”.


	A Barnspärr
	Barnspärr
	Spärr
	Slå på/av
	Anvisning:
	Automatisk barnspärr
	Slå på
	1. Tryck till på ±.
	2. Tryck till på 0.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj MyProfile.
	4. Tryck till på undre raden.
	5. Dra åt vänster eller höger och välj Automatisk barnspärr.
	6. Tryck till på undre raden.
	7. Dra åt vänster eller höger och välj På.
	8. Tryck till på 0.
	9. Tryck till på Spara.

	Avbryta
	1. Tryck på 0 tills du får upp ”Barnspärr av” på displayen.
	2. Tryck till på ±.
	3. Slå på den funktion du vill ha.

	Slå av
	1. Tryck på 0 tills du får upp ”Barnspärr av” på displayen.
	2. Tryck till på ±.
	3. Tryck till på 0.
	4. Dra åt vänster eller höger och välj MyProfile.
	5. Tryck till på undre raden.
	6. Tryck till på övre raden.
	7. Dra åt vänster eller höger och välj Automatisk barnspärr.
	8. Tryck till på undre raden.
	9. Dra åt vänster eller höger och välj Av.
	10. Tryck till på 0.
	11. Tryck till på Spara.
	12. Tryck till på ±.


	Temporär barnspärr
	Slå på och av
	1. Tryck på 0 tills du får upp ”Barnspärr på” på displayen.
	2. Tryck på 0 tills du får upp ”Barnspärr av” på displayen.



	Q Grundinställningar
	Grundinställningar
	Ändra MyProfile
	1. Tryck till på #.
	2. Tryck till på 0.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj MyProfile 4.
	4. Tryck till på undre raden.
	5. Dra åt vänster eller höger och ställ in den inställning du vill ha.
	6. Tryck till på undre raden.
	7. Dra åt vänster eller höger och ställ in den inställning du vill ha.
	8. Tryck till på 0.
	9. Tryck till på Spara.

	Grundinställningslista
	Inställning
	Alternativ

	Ange favoriter
	Anvisning:
	1. Tryck till på #.
	2. Tryck till på 0.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj MyProfile 4.
	4. Tryck till på undre raden.
	5. Dra åt vänster eller höger och välj Favoriter.
	6. Tryck till på undre raden.
	7. Dra åt vänster eller höger och ställ in den ugnsfunktion du vill ha.
	8. Tryck till på På eller Av.
	9. Tryck till på 0.
	10. Tryck till på Spara.



	n Bak- och ugnssteksguide
	Bak- och ugnssteksguide
	Anvisning till inställningarna
	Välj maträtt
	Maträtter

	Välja och ställa in maträtter
	1. Tryck till på # för att slå på enheten.
	2. Tryck till på 0.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj Bak- och ugnssteksguide.
	4. Tryck till på undre raden.
	5. Tryck till på den kategori du vill ha.
	6. Dra åt vänster eller höger och ställ in den maträtt du vill ha.
	7. Tryck till på den maträtt du vill ha.
	8. Du kan anpassa inställningsrekommendationerna, om det behövs. Tryck till på Anpassa på undre raden.
	9. Slå på funktionen med #.
	Låta gå klart
	1. Tryck till på Låt gå klart.
	2. Anpassa föreslagen inställning, om det behövs.
	3. Tryck till på # för att låta maten gå klart.

	Avbryta
	Slå av enheten


	P Program
	Program
	Anvisning till inställningarna
	Ånga
	: Varning

	Risk för skållning!
	Välj maträtt
	Maträtter

	Ställa in program
	1. Tryck till på # för att slå på enheten.
	2. Tryck till på 0.
	3. Dra åt vänster eller höger och välj Ångprogram.
	4. Tryck till på undre raden.
	5. Tryck till på den kategori du vill ha.
	6. Dra åt vänster eller höger och ställ in det ångprogram du vill ha.
	7. Tryck till på det ångprogram du vill ha.
	8. Dra åt vänster eller höger och ange vikten.
	9. Tryck till på undre raden.
	10. Tryck till på # för att slå på funktionen.
	Anvisning:
	Låta gå klart
	1. Tryck till på Låt gå klart.
	2. Anpassa föreslagen inställning, om det behövs.
	3. Tryck till på # för att låta maten gå klart.

	Avbryta
	Slå av enheten


	@ Stektermometer
	Stektermometer
	Lämpliga ugnsfunktioner
	Anvisningar

	Sätta stektermometern i maten
	Obs!

	Köttemperatur i olika livsmedel
	Livsmedel
	Köttemperatur i °C

	Ställa in och slå på funktioner
	: Varning

	Risk för brännskador!
	: Varning

	Risk för stötar!
	Anvisningar
	1. Anslut stektermometern i uttaget till vänster i ugnsutrymmet.
	2. Stäng luckan.
	Obs!
	3. Tryck till på #.
	4. Ställ in ugnsfunktion.

	Anvisning:
	5. Tryck till på ugnstemperatur till vänster på undre raden.
	6. Dra åt vänster eller höger och ställ in den ugnstemperatur du vill ha.
	7. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	8. Tryck till på köttemperatur ¥ till höger på undre raden.
	9. Dra åt vänster eller höger och ställ in den köttemperatur du vill ha.
	10. Tryck till på #.



	Ändra eller avbryta funktion
	1. Tryck till 2 ggr på Ugns- eller köttemperatur.
	2. Dra åt vänster eller höger och ändra temperaturen.
	3. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	1. Tryck till på 3 för att slå på ljudsignalen.
	2. Slå av enheten med #.
	3. Dra ut stektermometern ur uttaget med grytlapp.


	F Sabbatläge
	Sabbatläge
	Slå på sabbatläget
	1. Tryck till på #.
	2. Dra åt vänster eller höger och slå på sabbatläget.
	3. Tryck till på Temperatur på den undre raden.
	4. Dra åt vänster eller höger och ställ in den temperatur du vill ha.
	5. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	6. Tryck till på tillagningstiden + på undre raden.
	7. Dra åt vänster eller höger och ställ in den tillagningstid du vill ha.
	8. Tryck till på 8 för att spara inställningen.
	9. Tryck till på #.
	Anvisningar

	Avbryta sabbatläget

	D Rengöringsmedel
	Rengöringsmedel
	Lämpliga rengöringsmedel
	Obs!
	Ytskador
	Tips:
	: Varning

	Risk för brännskador!
	Område
	Rengöring
	Anvisningar

	Ugnsytorna
	Rengöra emaljytorna
	Tips:
	Anvisning:
	Rengöra självrengörande ytor
	Ställa in
	1. Ställ in brödbakläge.
	2. Ställ in maxtemperatur.
	3. Slå på funktionen och låt gå minst 1 timme.

	Anvisning:
	Obs!

	Efter rengöring
	Håll enheten ren
	Tips


	. Rengöringsfunktionen
	Rengöringsfunktionen
	EasyClean
	: Varning

	Risk för skållning!
	Slå på
	Anvisningar
	1. Ta ut tillbehören ur ugnen.
	2. Blanda 0,4 l vatten (inte destillerat) med en droppe diskmedel och häll mitt på ugnsbotten.
	3. Tryck till på #.
	4. Tryck till på 0.
	5. Dra åt vänster eller höger och välj EasyClean š.
	6. Tryck till på undre raden.
	7. Tryck till på #.

	Avsluta
	Torka ur
	1. Öppna luckan och torka upp restvattnet med disktrasa eller liknande.
	2. Rengör med de glatta ugnsytorna med disktrasa eller -borste. Hårt sittande smuts går att få bort med rostfri skurboll.
	3. Kalkränder tar du bort med ättiksindränkt trasa. Torka av med ursköljd trasa och torka sedan torrt med mjuk trasa (även under lucktätningen).
	4. Slå av enheten med #.
	5. Lämna luckan öppen i snäppläget (ca 30°) ca 1 timme, så att emaljytorna i ugnen torkar. Du kan även snabbtorka ugnen.

	Snabbtorka ugnen
	1. Lämna luckan öppen i snäppläget (ca 30°) när rengöringsfunktionen är klar.
	2. Tryck till på #.
	3. Slå på CircoTherm-varmluft på 50°C.
	4. Slå av enheten efter 5 minuter och stäng ugnsluckan.

	Ta bort grovsmuts

	Avkalkning
	Slå på
	Obs!
	1. Blanda 4 dl vatten och 2 dl flytande avkalkningsmedel till en avkalkningslösning.
	2. Tryck till på #.
	3. Ta ur vattentanken och häll i avkalkninglösningen.
	4. Skjut in vattentanken med avkalkningslösningen ordentligt.
	5. Stäng panelen.
	6. Tryck till på 0.
	7. Dra åt vänster eller höger och välj Avkalkning ,.
	8. Tryck till på undre raden.
	9. Tryck till på undre raden.
	10. Tryck till på #.

	1:a sköljningen
	1. Öppna panelen.
	2. Ta ur och skölj vattentanken ordentligt, fyll på vatten och sätt i den igen.
	3. Stäng panelen.
	4. Tryck till på #.

	2:a sköljningen
	1. Öppna panelen.
	2. Ta ur och skölj vattentanken ordentligt, fyll på vatten och sätt i den igen.
	3. Stäng panelen.
	4. Tryck till på #.

	Torka ur
	1. Öppna panelen.
	2. Töm och torka ur vattentanken.
	3. Slå av enheten.



	p Ugnsstegar
	Ugnsstegar
	Byta fals för utdragsskenorna
	Ta bort styrningen
	1. Tryck bak styrningen ‚ tills den går att ta ur uppåt ƒ (bild !).
	2. Haka av och ta ur styrningen (bild ").

	Hänga på styrningen
	1. Häng på styrningen i bakkant (bild !).
	2. Skjut styrningen bakåt ‚ och häng på nedåt ƒ vid stiftet „ (bild ").
	3. Se till så att stifthaken „ häktar fast (bild #).


	Ta ur och sätta i ugnsstegarna
	: Varning

	Risk för brännskador!!
	Ta ur ugnsstegarna
	1. Lyft ugnsstegarna (inte tillbehörshållaren eller utdragsskenorna) lite framtill ‚ och ta ur ƒ (bild !).
	2. Dra sedan hela ugnsstegen framåt och ta ur den (bild").

	Sätta i ugnsstegarna
	1. Sätt först i ugnsstegen mitt i bakre urtaget ‚ så att den ligger an mot ugnsväggen och tryck den sedan bakåt ƒ (bild !).
	2. Sätt den sedan i det främre urtaget „ så att den ligger an mot ugnsväggen och tryck den sedan nedåt … (bild ").



	q Ugnsluckan
	Ugnsluckan
	Haka av och hänga på luckan
	: Varning

	Risk för skador!
	: Varning

	Risk för skador!
	Haka av luckan
	1. Öppna vänster och höger gångjärn (bild !).
	Tips:
	2. Öppna ugnsluckan en liten bit (bild %).
	3. Ta ett mynt och vrid de båda låsningarna till vänster och höger längst ned på enhetens insida så långt det går (bild &).
	4. Stäng ugnsluckan lite, så att låsningarna snäpper fast.
	5. Lyft luckhandtaget lite till höger och vänster med tummarna ‚ och dra ur luckan uppåt ƒ (bild ').
	6. Lägg ugnsluckan på jämnt, mjukt och rent underlag.


	Hänga på luckan
	1. Häng på luckan (bild !).
	2. Häng luckan på de båda styrrullarna till höger och vänster samtidigt (bild ").
	3. Vrid luckhandtaget lite uppåt ‚, så att luckan glider ned helt ƒ (bild #).
	4. Använd ett mynt för att lossa luckans båda låsningar (bild $).
	5. Öppna luckan en bit och stäng den sedan igen.
	: Varning
	Risk för personskador om gångjärnslåsningarna inte är ordentligt stängda.!
	6. Stäng höger och vänster gångjärn (bild %).



	Ta ur och sätta i luckglasen
	: Varning

	Risk för skador!
	Ta ur luckglasen
	Anvisning:
	1. Haka av luckan.
	2. Lägg ugnsluckan med framsidan ned på jämnt, mjukt och rent underlag.
	3. Tryck till vänster och höger på utsidan av luckan tills innerglasen snäpper loss på båda sidor (bild !).
	4. Lyft försiktigt ur innerglaset i pilens riktning (bild ").
	5. Fatta reflektorn ‚ till höger och vänster om vid ƒ och lirka försiktigt upp (bild #).
	6. Lyft ur reflektorn ‚ (bild $).
	7. Ta ur andra reflektorn som den första.
	8. Tryck ned mellanglaset vid „, lyft försiktigt fästet … så att det går att dra ut (bild %).
	9. Lyft upp mellanglaset underifrån (bild &) och ta ur det i pilens riktning.
	10. Rengör luckglas och reflektor på båda sidor med fönsterputs och mjuk trasa.
	: Varning
	Risk för personskador!!
	Obs!
	11. Torka av och sätt i luckglasen igen.


	Montering
	Anvisning:
	1. Sätt i mellanglaset och skjut in tills det sitter i ramen. Pilen på mellanglaset ska matcha pilen på ramen (bild !).
	2. Tryck ned mellanglaset vid ‚, skjut i fästet ƒ snett och tryck till så att det snäpper fast (bild ").
	Obs!
	3. Välj vänster reflektor (bild $).
	4. Sätt i vänster reflektor „ upptill (bild %).
	5. Sätta i reflektorn „ (bild &).
	6. Snäpp fast reflektorn „ i spalten … (bild ').
	7. Sätt i andra reflektorn som den vänstra.
	8. Ta bort fingeravtryck på reflektorerna med fönsterputs, om det behövs.
	9. Sätt i innerglaset till vänster och höger i fästet † (bild ().
	10. Tryck ned innerglaset ovanifrån så att det snäpper fast (bild )).




	3 Hur åtgärda fel?
	Hur åtgärda fel?
	Tips:
	: Varning
	Risk för stötar!
	Felsökningstabell
	: Varning

	Risk för stötar!
	Fel
	Möjlig orsak
	Anvisning/Åtgärd

	--------
	Maximal funktionstid är överskriden
	Ugnsbelysning


	4 Service
	Service
	E- och FD-nummer
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	J Testat i vårt provkök.
	Testat i vårt provkök.
	Anvisning:
	Silikonformar
	Kakor och småkakor
	Grädda med ångkokningshjälp
	Falsar
	Tillbehör
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Ång- intensitet
	Tillagningstid i minuter
	Tips för kakor och småkakor

	Bröd och småfranska
	Grädda med ångkokningshjälp
	Falsar
	Tillbehör
	Djupfrysta produkter
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Obs!
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Ång- intensitet
	Tillagningstid i minuter

	Pizza, paj och kryddiga bakverk
	Grädda med ångkokningshjälp
	Falsar
	Tillbehör
	Djupfrysta produkter
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Ångintensitet
	Tillagningstid i minuter

	Gratäng och sufflé
	Falsar
	Tillbehör
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Ång- intensitet
	Tillagningstid i minuter

	Fågel
	Steka på galler
	Steka i formen
	Steka med ångkokningshjälp
	Ångning
	Grillning
	Anvisningar
	Stektermometer
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Tips
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Ång- intensitet
	Tillagningstid i minuter

	Kött
	Steka och sjuda
	Steka på galler
	Steka och sjuda i porslinsformer
	Steka och sjuda med ångkokningshjälp
	Ångning
	Grillning
	Anvisningar
	Stektermometer
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Ångintensitet
	Tillagningstid i minuter
	Tips vid stekning, sjudning och grillning

	Fisk
	Steka och grilla på galler
	Anvisningar
	Steka och ångkoka i formen
	Steka med ångkokningshjälp
	Ångning
	Stektermometer
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Ång- intensitet
	Tillagningstid i minuter

	Grönsaker, tillbehör och ägg
	Ångning
	Bakning och grillning
	Tillbehör
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Ång- intensitet
	Tillagningstid i minuter

	Dessert
	Göra yoghurt
	1. Värm upp 1 liter mjölk (fetthalt 3,5 %) till 90 °C på plattan och låt svalna till 40° C.
	2. Rör ned 150g yoghurt (kylskåpskall).
	3. Häll över i koppar eller små glasburkar och täck med plastfolie.
	4. Ställ kopparna/burkarna på ungsbotten och tillaga enligt anvisningarna.
	5. När du är klar låter du yoghurten svalna i kylskåpet.

	Laga risgrynsgröt
	1. Väg upp riset och tillsätt 2,5-faldiga mängden mjölk.
	2. Häll upp ris och mjölk max. 2,5 cm högt i en skål.
	3. Ställ in enligt anvisningarna i tabellen.
	4. Rör om efter tillagningen.

	Kompott
	Crème caramel
	Ångnudlar
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / jäsläge
	Tillagningstid i minuter

	Menytillagning
	Ångning
	Falsar för tillbehören
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Spara energi med Eco-inställning
	Tillbehör
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Akrylamid i livsmedel
	Tips för akrylamidfattig tillagning av maträtter

	Anpassad tillagning
	Anvisning:
	Formar
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Diskgods
	Fals
	Ugnsfunktion
	Stektid i minuter
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Tips för anpassad tillagning
	Torkning
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i timmar

	Konservera och safta
	Konservering
	: Varning

	Risk för personskador!!
	Tips:
	Saftning
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Desinficera nappflaskor och hygien
	Desinficera nappflaskor
	Hygien
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Jäsa deg med jäsningsläge
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Steg
	Jäsläge
	Tillagningstid i minuter

	Upptining
	Rekommenderade inställningsvärden
	Tips:
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Värma på
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Varmhållning
	Provrätter
	Bakning
	Anvisningar
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Ångintensitet
	Tillagningstid i minuter
	Ångning
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter
	Grilla
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter
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