BOSCH

For att du ska fa ut mesta mdjliga vid matlagningen

La&s igenom den har bruksanvisningen. Dérefter kan du dra
nytta av spisens alla tekniska fordelar.

Du far viktig information om sékerheten. Du lar k&dnna
spisens olika delar. Och vi visar steg for steg hur du stéller in
ugnen. Det ar mycket enkelt.

| tabellerna hittar du instéllningsvarden och falshojder for
manga vanliga matrétter. Allt ar testat i vart provkok.

Och om det nagon gang uppstar en storning — har finns
information om hur du sjélv &tgardar mindre fel.

En utforlig innehallsforteckning hjélper dig att snabbt hitta
det du soker.

Smaklig maltial
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A Sakerhetsanvisningar

Foreinstallationen

Transportskador

Elanslutning

Sakerhets-
anvisningar

Het ugn

L&s igenom den har bruksanvisningen noga. Férvara
bruks- och monteringsanvisningen pa ett sakert stalle.
La&mna med bruksanvisningen om spisen byter dgare.

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

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

Enheten ar bara avsedd f&r hemmabruk. Apparaten
far endast anvéndas for tillagning av mat.

Mikrovagsugnen far inte utan uppsikt anvandas av
vuxna och barn

om de fysiskt eller mentalt inte har formaga
eller om de saknar kunskap och erfarenhet.

L&t aldrig barn leka med mikrovagsugnen.

Risk for brannskador!

Vidror inte de varma ytorna i tillagningsutrymmet eller
varmeelementen. Oppna ugnsluckan férsiktigt. Varm
anga kan trénga ut.

Hall barn pa avstand.

Brandfaral

Forvara inte brannbara foremal i tillagningsutrymmet.
Oppna aldrig luckan om rék trénger ut. Stang genast
av apparaten. Dra ur kontakten eller koppla fran
sékringen i sakringsladan.



Varma tillbehor och kérl

Icke fackméssiga
reparationer

Orsaker till skador

Tillbehor, folie,
bakplatspapper eller
karl pa botten i
tillagningsutrymmet

Vatten i hett
tillagningsutrymme

Risk for kortslutning!

Se till att kablar till elektriska apparater aldrig klams av
den varma ugnsluckan. Kablarnas isolering kan
smélta.

Risk for skallning!
Hall aldrig vatten i det varma tillagningsutrymmet.
Varm vattenanga bildas.

Risk for brannskador!

Tillaga aldrig matratter med stora mangder
hogprocentiga alkoholhaltiga drycker. Alkoholédngor
kan antandas i tillagningsutrymmet. Anvand endast
sma mangder hdgprocentiga drycker och dppna
luckan forsiktigt.

Risk for brannskador!
Ta aldrig ut varma tillbehdr eller kérl ur
tillagningsutrymmet utan grytlappar.

Risk for stétar!

Reparationer som inte ar fackmassigt utférda &r
farliga. Det ar bara servicetekniker utbildade av
tilverkaren som far utféra reparationer.

Om utrustning ar defekt ska du dra ut natkontakten
eller koppla fran sakringen i sékringsladan. Kontakta
service.

Stall inget tillbehor pa tillagningsutrymmets botten.
Lagg inte folie, oavsett sort, eller bakplatspapper

pa botten av tillagningsutrymmet. Stéll inget karl pa
botten av tillagningsutrymmet d& temperaturen &r
installd pa éver 50 °C.

Varmen anhopas. Graddnings- och tillagningstiderna
stammer da inte och emaljen skadas.

Hall aldrig vatten i det varma tillagningsutrymmet.
Vattenanga bildas. Temperaturvaxlingen kan orsaka
skador pa emaljen.



Fuktiga livsmedel

Fruktsaft

Ugnen har fatt svalna med
Oppen lucka

Mycket smutsig
ugnstatning

Ugnsluckan som sitt- eller
avlaggningsyta

Transportera enheten

Forvara inga fuktiga livsmedel lange i stéangt
tillagningsutrymme. Emaljen skadas.

Lagg inte pa for mycket av en mycket saftig fruktkaka
pa bakplaten. Fruktsaft som droppar fran bakplaten
l[dmnar flackar som inte kan tas bort.

Anvand om mdjligt den djupare langpannan.

L&t tillagningsutrymmet svalna enbart med stéangd
lucka. Aven om ugnsluckan bara &r lite &ppen kan
intiliggande skapytor skadas med tiden.

Om ugnstéatningen &r kraftigt nedsmutsad kan
ugnsluckan inte langre stédngas ordentligt.
Angrénsande skapytor kan skadas. Hall alltid
ugnstatningen ren.

Sté eller sitt inte pa den Gppna ugnsluckan. Stéll inget
kérl eller tillbehdr pa ugnsluckan.

Bar eller hall aldrig enheten i luckhandtaget.
Handtaget héller inte fér enhetens vikt och kan lossna.



Din nya ugn

| detta avsnitt 1ar du kédnna din nya ugn. Vi férklarar
mandverféltet och de enskilda mandverelementen.
Du fér information om tillagningsutrymmet och om
tillbehdren.

Mandverpanel

Har ser du en 6versikt dver mandverpanelen.

Alla symboler i displayerna visas aldrig samtidigt.
Awvikelser i detaljer kan fdrekomma, beroende pa
typ av enhet.
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Vred

Knappar

Funktionsvred

I
Knappar och

displayer
Termostatvred

Kontaktvreden kan séankas ned. Tryck pa
nollstéliningen pé strombrytarvredet for att Iasa eller
l&sa upp.

Under de enskilda knapparna ligger sensorer.
Du behover inte trycka héart. Beror bara motsvarande
symbol.




Knappar och
displayer

Knapp

Knapparna stéller in olika tillvalsfunktioner.
Displayen visar instéliningsvardena.

Anvéndning

»$% Snabbuppvarmning

Hettar upp ugnen extrasnabbt.

® Tidsfunktioner

Valjer timer £, tid <5, fardigtid C& och klocka (®.

Cc= Barnspérr

Laser och I&ser upp kontrollerna.

—  Minus
+ Plus

Minskar installt varde.
Okar installt varde.

Funktionsvred

Lage

Hakparanteser [ ] runt symbolen indikerar vilken
tidsfunktion som &r aktiv pa displayen.
Undantag: Nar klockan ar pa, sa lyser bara
symbolen ® vid andringar.

Stéll in ugnsfunktion med funktionsvredet.

Anvéndning

o Nollage

Ugnen &r av.

3D-varmluft*

Fér graddning av kakor och bakverk pa en till tre falsar.
Flakten i ugnens bakvagg fordelar varmen jémnt fran
ringelementet i ugnen.

© Over- och undervdrme

For kakor, gratdnger, magra stekar t.ex. nét eller vilt pa en fals.
Varmen kommer jamnt ovan- och underifran.

X&) Varmluftsgrilining

Stekning av kott, figel och hel fisk.
Grillelementet och flakten sldr pd och av i intervall.
Flakten sprider varmluften runt matratten.

("] Grill, stor grillyta

Grillar stekar, korvar, varma smérgasar och fiskbitar.
Hela ytan under grillelementet vérms upp.

O Undervirme

Konservering och eftergraddning eller rostning.
Varmen kommer underifrén.

Ugnslampa

Sl& pa ugnslampan.

* Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN50304.

N&r du staller in, s& tands ugnslampan.



Termostatvred

Stéll in temperaturen eller grilldget med

termostatvredet.
Lage Beskrivning
° Nollage Ugnen blir inte varm.

50-270  Temperaturintervall

Ugnstemperaturen i °C.

LA Grillagen Grillagen for stor (7] grillyta.

| =lage 1, &g effekt

II' = lage 2, mediumeffekt

Il = 1&ge 3, kraftig effekt

Symbolen (8] lyser pa displayen nar ugnen varms upp.

Den slocknar nar uppvéarmningen slar av.
Ugnsutrymme

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet.

Kylflakten skyddar ugnen mot dverhettning.
Ugnslampa Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nér du anvander

Kylflakt

ugnen. Staller du funktionsvredet i lage [8J, sa tander
du ugnslampan utan att sla pa ugnen.

Kylflakten slar p& och av vid behov. Den varma luften
evakuerar via luckan. Varning! Tack inte 6ver
ventilationsdppningen. Ugnen kan bli éverhettad.

Kylflakten har en viss eftergéngstid, sé att
ugnsutrymmet svalnar snabbare efter anvandning.



Tillbehor

Tilloehoret kan skjutas in pa 5 olika falsar i ugnen.

Med utdragsskenor pé fals 2 och 3 kan du dra ut
tillbehdren l&ngre utan att de valter.

Tilloehoret kan andra form nar det blir varmt.
Missformningen férsvinner nér tilloehodret har svalnat,
och den péaverkar inte tillbehorets funktion.

Tillbehor kan du kopa fran kundtjanst, i fackhandeln
eller pa internet. Uppge HEZ-numret.

Galler
for kérl, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.
Skjut in gallret med den krokta delen nedat ~—-.

Bakplat av emalj
for kakor och sméakakor.

Skjut in bakpldten i ugnen med den sluttande kanten mot
ugnsluckan.

Langpannan

for mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora
stekar. Den kan &ven anvéndas som uppsamlingskarl for fett
nédr man grillar direkt pa gallret.

Skjut in lAngpannan i ugnen med den sluttande kanten mot
ugnsluckan.
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Extratillbehor

Extratilloehdr kdper du i butik eller av kundtjanst.

Du hittar ett omfattande tillbehdrssortiment till din ugn
i véra kataloger eller pa Internet.

Tillganglighet och méjligheten att bestéalla
specialtillbendr online skilier sig &t internationellt.
Kontrollera i férséljiningsunderlagen.

Galler HEZ 334000

for kérl, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.

Bakplat av emalj HEZ 331000

for kakor och smékakor.

Langpannan HEZ 332000

for mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matrétter och stora stekar.
Den kan &ven anvandas som uppsamlingskéarl for fett nar man
grillar direkt pa gallret.

lldggsgaller HEZ 324000

For stekar. Stall alltid gallret i Id&ngpannan. Droppande fett och
kottsaft fAngas upp i ldngpannan.

Grillplat HEZ 325000

Fér grillning istallet for gallret eller som stinkskydd, s att inte
ugnen blir s& smutsig. Anvand endast grillplaten i ldngpannan.
Grilla pa grillplaten: Anvands endast pa falsarna 1, 2 och 3.
Grillplat som stdnkskydd: Skjut in I&ngpannan med grillplaten
under gallret.

Glaspanna HEZ 336000

En djup bakplét av glas. Passar dven bra till servering.

Bakplat av emalj med sldppa
|4tt-beldggning HEZ 331010

Kakor och sméakakor lossar lattare fran bakplaten. Skjut in
bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugnsluckan.

Langpanna med slappa
|4tt-beldggning HEZ 332010

Kakor och sméakakor lossar lattare fran bakplaten. Skjut in
bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugnsluckan.

Pizzapl&t HEZ 317000

|dealisk fOr pizza, djupfrysta produkter eller stora runda kakor.
Du kan anvénda pizzapléten istéllet for ldngpannan. Stall platen
pé gallret och f6lj anvisningarna i tabellerna.

Baksten HEZ 327000

Bakstenen &r mycket lamplig for tillagning av brdd, smabrod
och pizza, ndr man vill ha en knaprig botten.

Bakstenen ska alltid forvérmas till rekommenderad
temperatur.

Proffspanna med ildggsgaller
HEZ 333000

Sérskilt [Amplig for tillredning av stérre mangder mat.

Lock till proffspannan HEZ 333001

Locket gor proffspannan till en proffsgryta.

Stekgryta av glas HEZ 915001

Stekgrytan av glas ar 1amplig for grytstekar och gratdnger som
du tillagar i ugnen.
Den &r sérskilt anpassad for stekautomatiken.

Stekgryta av metall HEZ 6000

Stekgrytan passar till glaskeramikhéllens ovala grytzon. Den &r
ldmplig for bade koksensorfunktionen och stekautomatiken.
Stekgrytan har emaljerad utsida och sldppa ltt-beldggning pé
insidan.
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Ugnsgryta HEZ 390800

for extrastora eller manga portioner. Grytans utsida ar
granitemaljerad och glaslocket dr ugnssakert. Glaslocket kan
anvéndas som gratangform.

Sjalvrengdrande tak och sidovdggar
HEZ 329020

Du kan komplettera tak och sidovéggar s& att
tillagningsutrymmet rengdr sig sjélvt under driften.

Kundtjanstartikel

Du kan kdpa lampliga rengdringsmedel eller andra
tilloehor for dina hushéllsmaskiner hos kundtjanst,
hos din aterforséljare eller pa internet for vissa lander i
e-Shop. Uppge motsvarande artikelnummer.

Dukar for rostfritt stal
Artikelnr. 311134

Forhindrar smutsavlagringar. Genom impregnering med
speciell olja vardar du ytor av rostfritt stal pa bésta sétt.

Grillrengdringsgel for ugn
Artikelnr. 463582

For rengdring av tillagningsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med vagstruktur
Artikelnr. 460770

Sérskilt [Ampligt for rengéring av kansliga ytor, som t ex. glas,
keramik, rostfritt stal eller aluminium. Mikrofiberduken
avldgsnar fukt och fetthaltig smuts.

Luckspérr
Artikelnr. 612594

S4 att barn inte ska kunna Gppna ugnsluckan. Sakringen
skruvas pa pé olika sétt efter drrarnas utseende.
Beakta bilagan som medf6ljer dorrsékringen.

Lucklas

12

Enheten har ett bipackat lucklas. Du faster det i
ugnen. FoOlj monteringsanvisningen.

Tryck pa knappen, sa Oppnar du luckan. Infastningen
av lucklaset beror pa lucktypen. Folj anvisningen som
ar bipackad med luckléset. Se till sa att ugnsluckan
l&ser nar du sténger den.



Fore forsta anvandning

Stalla in tiden

Varma upp ugnen

Rengoratillbehéren

Héar far du veta vad du maste gdra innan du lagar
mat i ugnen forsta gangen.
Las forst kapitlet Sékerhetsanvisningar .

(®-symbolen och fyra nollor lyser péa displayen
nar du slar pa. Stalla klockan.

1. Tryck pé knappen ©.
Displayen visar 12.00.
2. Stéall klockan med knappen + eller —.

Installd tid blir sparad efter nagra sekunder.

For att ta bort lukten av ny ugn, varm upp ugnen

tom och stangd. Det gor du bast med en timmes
dver-/undervarme I pa 240 °C.

Kontrollera att det inte finns nagra férpackningsrester
i ugnsutrymmet.

1. Stéallin dver-/undervarme (£ med funktionsvredet.
2. Stéll termostatvredet pa 240 °C.

Sla av ugnen efter en timme. Vrid funktionsvredet
till noll.

Rengdr tillbehdren ordentligt med varmt vatten,
diskmedel och en mjuk disktrasa fore forsta
anvandning.
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Stalla in ugnen

Ugnsfunktion och
temperatur

Sténga av ugnen

Andra installningar

14

Du kan stélla in ugnen pa olika satt. Har forklarar vi hur
du stéller in dnskad ugnsfunktion och temperatur eller
grillage.

Du kan stélla in matrattens tillagningstid och fardigtid
pa ugnen. Se kapitlet Stélla in tidsfunktioner.

Exempel pé bilden: Over-/undervirme 190 °C.

1. Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.

2. Stall in temperaturen eller grillaget med
termostatvredet.

150

Ugnen bdrjar varmas upp.
Vrid funktionsvredet till noll.

Du kan nar som helst andra ugnsfunktion eller grillage
med respektive vred.



Snabbuppvarmning

Snabbuppvarmningen
ar klar

Avbryta
snabbuppvarmningen

Vid snabbuppvarmming nar ugnen den installda
temperaturen extra snabbt.

Anvand snabbuppvarmningen nér du stéller in
temperaturer éver 100 °C. Foljande ugnsfunktioner
passar:

3D-varmluft
Over-/undervarme &
Pizzaldge

For att fa ett jamnt slutresultat, stéll inte in ratten i
ugnsutrymmet forrén snabbuppvarmningen &r klar.

1. Stélla in ugnsfunktion och temperatur.

2. Tryck pa knappen »$%.

Pa displayen lyser symbolen »$%. Ugnen borjar
uppvarmningen.

Mikron ger signal. Symbolen »$§ slocknar pa
displayen. Stéll in matrétten i ugnen.

Tryck pa knappen »$%. Symbolen »$$ slocknar
pé displayen.

15



Stalla in tidsfunktioner

Timer

Timertiden har 16pt ut

Andra timertid

Radera timertid

16

Ugnen har olika tidsfunktioner. Med knappen (®
hamtar du menyn och véxlar mellan de olika
funktionerna. Instaliningar kan goras sé lange alla
tidssymboler lyser. Klamrarna [ ] visar vid vilken
tidsfunktion du befinner dig.

En redan instélld tidsfunktion kan du andra direkt med
knappen + eller — om tidssymbolen star inom
klamrar.

Timern kan &ven anvandas som aggklocka. Den gér
oberoende av tillagningsutrymmet. Timern har en
sérskild signal. Pa sa satt hor du om timertiden eller
en tillagningstid har 16pt ut.

1. Tryck pé knappen ®© en géng.
| displayen lyser tidssymbolerna, klamrarna star
runt Q).

2. Stéll in timertiden med knappen + eller —.
Forslagsvarde knapp + = 10 minuter
Forslagsvarde knapp — = 5 minuter

Efter nagra sekunder hamtas den instéllda tiden.
Timern startar. | displayen lyser symbolen [()] och
timertiden réknas ned synbart. De andra
tidssymbolerna slocknar.

Mikron ger signal. | displayen stér 00.00. Koppla ifran
timern med knappen (.

Andra timertiden med knappen + eller —. Andringen
genomfors efter nagra sekunder.

Stéll tillbaka timertiden till 00.00 med knappen —.
Efter nagra sekunder genomférs &ndringen. Timern &r
avstangd.



Kontrollera tidsinstéallningar

Tillagningstid

Om flera tidsinstaliningar har gjorts lyser de
motsvarande symbolerna i displayen. Timern gar i
forgrunden. Symbolen £) stér inom klamrar och
timertiden réknas ned synbart.

For att kontrollera timer £, tillagningstid <9,

fardigtid ¢t eller klocktid ® trycker du pa knappen ©
tills klamrarna stér kring den aktuella symbolen.
Vardet visas pé displayen i nagra sekunder.

Du kan stélla in matrattens tillagningstid pa ugnen.
Nér tillagningstiden gér ut, slar ugnen av automatiskt.
Du behover inte avbryta annat for att slé av ugnen.
Tillagningstiden drar inte &ver av misstag.

Exempel i bilden: Tillagningstid 45 minuter.

1. Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.

2. Stall in temperaturen eller grillaget med
termostatvredet.

3. Tryck tva ganger pé (O-knappen.
Displayen visar 00:00:00. Klocksymbolerna lyser,
D stdr inom hakparanteser.

»45

®© 0¥t o o

min sec

alafalyl
— L L +
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4. Stéllin tilagningstiden med +- eller —-knappen.
Forslagsvarde +-knappen = 30 minuter
Forslagsvarde —-knappen = 10 minuter

» %5

© 0 Re o

H5:00 +

Ugnen géar igadng inom nagra sekunder. Pa displayen
réknar tillagningstiden ned och [D]-symbolen lyser.
De andra tidssymbolerna slocknar.

Tillagningstiden har gatt ut  Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av.
Displayen visar 00:00:00.
Tryck pa ®-knappen. Du kan du stalla in en ny
tillagningstid med +- eller —-knappen.
Du kan &ven trycka tvé génger pa ®-knappen och
vrida funktionsvredet till nollage. Ugnen slar av.

Andra tillagningstiden Andra tillagningstiden med +- eller —-knappen.
Enheten sparar andringen inom nagra sekunder.
Om timern &r instélld, tryck forst pa (®-knappen.

Radera tillagningstid Aterstall tillagningstiden till 00:00:00 med —-knappen.
Enheten sparar andringen inom nagra sekunder.
Tillagningstiden &ar raderad.
Om timern &r instélld, tryck forst pa (®-knappen.

Kontrollera tidsinstallningar  Ar fler tidsfunktioner instéllda, s& lyser respektive
symbol pé displayen. Hakparanteserna runt symbolen
indikerar aktiv tidsfunktion.

Vill du kontrollera timer £, tillagningstid <9, fardigtid &
eller klockan (®, tryck pa (®-knappen tills aktuell
symbol star inom hakparantes. Du far upp vardet pa
displayen i nagra sekunder.
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Fardigtid

Du kan flytta tiden fér nér maten ska vara klar. Ugnen
gér igang automatiskt och ar klar vid installd tid.

Du kan t.ex. sétta in matratten i ugnsutrymmet pa
morgonen och stélla in s att det &r fardigt till lunch.

Tank pa att inte lata livsmedel sta for lange i
ugnsutrymmet sa att det blir forstort.

Exempel i bilden: Klockan ar 10.30, tillagningstiden &r

45 minuter och maten ska vara klar 12.30.

1. Stéll in funktionsvredet.

2. Stall in termostatvredet.

3. Tryck tva ganger pé (O-knappen.

4. Stéllin tillagningstiden med +- eller —-knappen.

5. Tryck pa ®-knappen.
(Y stér inom hakparanteser. Du far upp tiden d&
maten &r klar.
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Tillagningstiden har gatt ut

Flytta fardigtiden

Radera féardigtid

Kontrollera tidsinstéallningar

Klockan

20

Ugnen sparar instaliningarna inom nagra sekunder
och slar om till standby. Displayen visar tiden nar
matréatten &r klar och (& star inom hakparanteser.
Symbolerna £} och ® slocknar.

N&r ugnen startar, raknas tiden ned pa displayen
och <b-symbolen stér inom hakparantes.
(L-symbolen slocknar.

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av.
Displayen visar 00:00:00.

Tryck pa ®-knappen. Du kan du stalla in en ny
tillagningstid med +- eller —-knappen.

Du kan &ven trycka tvé génger pa ®-knappen och
vrida funktionsvredet till nollage. Ugnen slér av.

Flytta fardigtiden med +- eller —-knappen.

Enheten sparar &ndringen inom nagra sekunder.

Om timern &r installd, tryck forst tva ganger

pa O-knappen.

Flytta inte fardigtiden om tillagningstiden redan har
borjat att rékna ned. D4 blir inte slutresultatet som du
tankt.

Aterstall fardigtiden till aktuell tid med —-knappen.
Enheten sparar andringen inom nagra sekunder.
Ugnen startar.

Om timern &r installd, tryck forst tva ganger

pa O-knappen.

Ar fler tidsfunktioner installda, s lyser respektive
symbol pé displayen. Hakparanteserna runt symbolen
indikerar aktiv tidsfunktion.

Vill du kontrollera timer £, tillagningstid <5, fardigtid ¢t
eller klockan (®, tryck pa (®-knappen tills aktuell
symbol star inom hakparantes. Du far upp vardet pa
displayen i nagra sekunder.

®-symbolen och fyra nollor lyser pa displayen vid
anslutning eller efter strdmavbrott. Stall klockan

1. Tryck pd ®-knappen.
Displayen visar 12.00.



Stalla om klockan

Sla av klockan

2. Stéll klockan med +- eller =-knappen.
Enheten sparar instélld tid inom néagra sekunder.
Inga andra tidsfunktioner far vara installda.

1. Tryck fyra ganger pa ®-knappen.

Klocksymbolerna lyser pa displayen, ® star inom

hakparanteser.
2. Stall om klockan med +- eller —-knappen.

Enheten sparar instélld tid inom néagra sekunder.

Det gér att sl& av klockan. Se kapitlet Andra
grundinstéliningar .

Barnsparr

Koppla in barnsparr

Koppla ifrdn barnsparren

For att barn inte ska kunna koppla till ugnen av
misstag &r den férsedd med barnsparr.

Ugnen reagerar inte pa nagra instaliningar. Timern
och klockan kan stéllas in &ven vid inkopplad
barnsparr.

Om ugnsfunktion och temperatur eller grilldge har
stallts in avbryts uppvarmningen av barnsparren.

Ingen tillagningstid eller fardigtid har stéllts in.
Tryck pa knappen c= i ca fyra sekunder.

| displayen visas symbolen c=.
Barnspérren ar inkopplad.

Tryck pa knappen c= i ca fyra sekunder.

| displayen slocknar symbolen c=.
Barnspéarren &r frankopplad.

21



Andra grundinstéllningar

Ugnen har olika grundinstaliningar. Dukan anpassa
instéllningarna som du vill ha dem.

Grundinstallning Alternativ 1 Alternativ 2 Alternativ 3

¢1 Klocka alltid* bara med (©-knappen -

¢2 Signaltid nar tillagnings- eller ~ ca 10 sek. ca 2 min.* ca 5 min.
timertid gar ut

¢3 Véntetid tills instéllningen blir ~ ca 2 sek. cabsek.” ca 10 sek.
dverférd

*

Fabriksinstélining

Det fér inte finnas négra andra tidsfunktioner installda.

1. Tryck p& ®-knappen i ca 4 sekunder.
Displayen visar aktuell grundinstélining av klockan,
t.ex. c1 1 for alternativ 1.

2. For att &ndra grundinstéliningen trycker du p& +
eller —.

3. Tryck pa ® for att bekréfta.
Displayen visar nu ndsta grundinstalining.
Med (©-knappen stegar du dig igenom alla nivaer
och med +- eller =-knappen andrar du dem.

4. Tryck till sist pd ®-knappen i ca 4 sekunder.
Alla grundinstaliningar ar inférda.

Du kan éndra dina grundinstéliningar ndrsomhelst.
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Skoétsel och rengdring

Obs!

Rengdringsmedel

Ugnen héller sig fin och funktionsduglig om du skéter
och rengdr den ordentligt. Har férklarar vi hur du
skdter och rengdr ugnen.

Sma fargskillnader pa ugnsfronten férekommer pa
grund av olika material, sdsom glas, plast eller metall.

Skuggor pa glasskivan, som ser ut som rander, ar
ljusreflexer fran ugnslampan.

Emalj bréanns vid mycket htga temperaturer. Darfor
kan sma fargavvikelser forekomma. Det &r normalt
och péaverkar inte funktionen.

Kanterna pa tunna platar kan inte emaljeras helt och
hallet. Darfor kan de vara skrovliga.
Korrosionsskyddet paverkas inte.

Folj anvisningarna i tabellen s& att de olika ytorna inte
far skador pga. olampliga rengéringsmedel.
Anvand

inga skarpa eller skurande rengéringsmedel,
inga starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel,
inga héarda skurbollar eller disksvampar,

inte hogtryckstvatt eller &ngrengoring.

Skélj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.
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Del

Rengoringsmedel

Ugnsfronten Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk trasa.
Anvand inte fonsterputs eller glasskrapa.

Rostfritt stal Varmvatten och diskmedel:

Reng6r med disktrasa och eftertorka med mjuk trasa. Ta bort
kalk-, fett-, starkelse- och proteinflackar sé fort som mdjligt. Du
kan fa korrosion under sadana flackar.
Service och aterforséljarna har specialmedel for rostfritt.som
passar for varma ytor. Lagg pa medlet mycket tunt med mjuk
trasa.

Luckor Fonsterputs:
Reng6r med mjuk trasa.
Anvand inte glasskrapa.

Ugnslampglaset Varmvatten och diskmedel:
Rengodr med disktrasa.

Tétningen Varmvatten och diskmedel:

Ta inte bort den! Rengdr med disktrasa. Skrubba inte.

Ugnsstegar Varmvatten och diskmedel:
Bl6tlidgg och rengdr med disktrasa eller borste.

Ugnsutdrag Varmvatten och diskmedel:
Reng6r med disktrasa eller borste.
Bl6tlagg inte och kor inte i diskmaskin.

Tilloghor Varmvatten och diskmedel:

Blétldgg och rengdr med disktrasa eller borste.

Rengéring av
sjéalvrengorande ytor i
tillagningsutrymmet

24

Ugnens bakre vagg ar belagd med en hdgpords
keramik. Stank fran bakverk och stekar sugs upp av
det hér skiktet nar ugnen &r pa. Resultatet blir battre ju
hégre temperaturen &r och ju langre ugnen ar i drift.

Om det fortfarande finns kvar synlig smuts aven sedan

ugnen varit pa flera ganger, gér du sé har:

1. Rengodra tillagningsutrymmets botten, ugnstaket
och sidovaggarna noga.

2. 3D-varmiuft [@) tid.

3. Varm upp den tomma och sténgda ugnen i
ca 2 timmar pa maxtemperatur.



Rengéra
tillagningsutrymmets
botten, taket och
sidovaggarna

Ta ut och satta in
ugnsstegar

Ta loss ugnsstegarna

Keramikskiktet regenereras.
Nar tillagningsutrymmet har svalnat kan du ta bort
bruna eller vita rester med vatten och en mjuk svamp.

En svag fargforéandring pa skiktet paverkar inte
sjalvrengdringen.

Viktiga anvisningar

Anvand aldrig skrubbande rengéringsmedel. De repar
eller forstor det mycket pordsa ytskiktet.

Behandla aldrig keramikskiktet med
ugnsrengdringsmedel.

Om ugnsrengdringsmedel av misstag hamnar pa den
bakre vaggen ska du genast ta bort det med en
svamp och tillréckligt mycket vatten.

Anvand disktrasa och varmt diskvatten eller
attiksldsning.

Vid kraftig nedsmutsning bor du anvénda stélbollar av
rostfritt stal eller ugnsrengéringsmedel. Anvandes
endast i kallt tillagningsutrymme.

Behandla aldrig de sjalvrengérande ytorna med
stélbollar eller ugnsrengéringsmedel.

Vid reng6ring kan du ta ut ugnsstegarna. Ugnen
maste ha svalnat.

1. Lyft upp ugnsstegen framtill
2. ochtaloss (Bild A).

3. Dra sedan hela ugnsstegen framat och ta ut den
(Bild B).
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Hénga in ugnsstegar

Falla ner
grillelementet

26

A

Rengdr ugnsstegarna med hjélp av diskmedel och en
svamp. Anvand borste om smutsen sitter fast.

1. Stick férst in ugnsstegen i den bakre hylsan, tryck
lite bakat (Bild A)

2. och fast den sedan i den framre hylsan (Bild B).

a3
=

=)

Ugnsstegarna passar bara till hdger eller vanster.
Utbuktningen maste alltid peka nedat.

Du kan félla ned grillelementet vid rengdring.

Risk for brannskador! Ugnen maste vara kalll.

1. Dra hallarbygeln pé det fallbara grillelementet
framét och tryck den uppat, tills det hors att den
hakar i. (Bild A)

2. Hall samtidigt i grillelementet och fall ned det.
(Bild B)

—

=

Fall upp grillelementet igen efter rengéringen. Tryck
hallarbygeln nedéat och lat grillelementet haka i.



Ta ut och satta in
ugnsluckan

Haka av luckan

Du kan ta ut ugnsluckan fér rengdrning och for
demontering av luckskivorna.

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar sparren &r
nedfalld (Bild A) &r ugnsluckan sparrad. Den kan inte

tas bort.

Nar sparren for borttagning av ugnsluckan ar uppfalld
ar gangjarnen sakrade. De kan inte ga ihop (Bild B).

Ils

Skaderisk! Gangjarnen géar ihop med stor kraft nér de

inte ar sakrade.

Se till att sparrarna alltid &r helt nedfallda, resp. helt
uppféllda nér du ska ta bort ugnsluckan.

1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.
2. Fall upp véanster och hoger sparr (Bild A).

3. Stang ugnsluckan till anslaget (Bild B).
Fatta tag till vanster och héger med bada
h&nderna. Sténg luckan en aning och dra ut den.
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Haka fast luckan Séatt tillbaka ugnsluckan i omvand ordningsfoljd.

1. Se till att bade gangjarnen fors in i Gppningen nér
du hakar fast ugnsluckan (Bild A).

2. Gangjarnet maste haka i pa bada sidorna (Bild B).

=

/ \

3. Fall ned bada sparrarna igen (Bild C).
Stang ugnsluckan.

Skaderisk! Ta inte tag i gangjarnet om ugnsluckan
faller ut oavsiktligt eller om ett gangjarmn gar ihop.
Kontakta service.
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Tauroch sattai
luckglas Du kan ta bort glaset i ugnsluckan, s& att du kommer
at att rengdra béttre.

Demontera 1. Héang av ugnsluckan och 1&gg den med handtaget
ned pa en handduk.

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

3. Lyft och dra ur den &vre skivan (bild B).

. /4

4. Skruva ur héllaren till hdger och vanster. Lyft
skivan och dra héllaren fran den (bild C). Ta ur
skivan.

Rengdr glasen med fénsterputs och mjuk trasa.

Anvand inga kraftiga eller skurande medel, inte heller
glasskrapa. Glaset kan skadas.
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Montera

30

Se till s& att texten "right above” nedtill till vanster &r
uppochned nar du monterar.
1. Skjut i glaset snett bakat (bild A).

2. Sétt fast hallaren till hdger och vanster pa skivan,
justera och skruva fast (bild B).

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

4. Satt tillbaka skyddet och skruva fast det.
5. Hang péa ugnsluckan igen.

Ugnen far anvandas igen forst nar du kontrollerat
att skivorna monterats korrekt.



Vad gor jag vid fel?

Fels6kningstabell

Fel

Om det uppstar fel, sd behdver du oftast bara atgarda
smasaker. Forsok forst atgarda felet sjalv med hjélp av
tabellen innan du kontaktar service.

Om en matrétt inte blir perfekt tillagad, se kapitlet
Testat i vart provkck. Dér finns massor med
matlagningstips och -anvisningar.

Majlig orsak Atgérd/anvisning

Ugnen fungerar inte.

Trasig sékring. Kontrollera i proppsképet om
sékringen 4r hel.

Strémavbrott. Kontrollera om koksbelysningen eller
andra koksmaskiner fungerar.
P4 displayen lyser ® och nollor. Stromavbrott. Stall klockan.
Ugnen blir inte varm. Det &r damm pa Vrid vreden fram och tillbaka ett par
kontakterna. génger.

Felmeddelanden

Far du upp felmeddelanden med £ pa displayen,
tryck p&4 ®-knappen. Indikeringen forsvinner. Installd
tidsfunktion blir raderad.

Forsvinner inte felmeddelandet, kontakta service.

Foliande felmeddelanden kan du &tgarda sjalv.

Felmeddelande Mjlig orsak Atgérd/anvisning

EO11 En knapp har varit Tryck en gang pa varje knapp.
intryckt for 1ange eller & Kontrollera sé att ingen knapp ar
Overtackt. fastkldmd, Gvertdckt eller smutsig.

Risk for stotarl

Reparationer som inte ar fackmassigt utférda &r
farliga. Det ar bara servicetekniker utbildade av
tilverkaren som far géra reparationer.
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Byta ugnslampai
taket

Lampglas

32

Om ugnslampan é&r trasig maste den bytas.
Varmebestéandiga lampor pa 40 watt kan du kdpa via
kundtjanst eller i fackhandeln.

Anvand endast dessa lampor.

1. Risk for elektriska stétar!
Ta ur sékringen i proppskapet.

2. Lagg en kdkshandduk i den kalla ugnen for att
undvika skador.

3. Skruva ut lampglaset genom att vrida det at
vanster.

—_—
.y ’

4. Ersatt lampan med en annan av samma typ.
5. Skruva tillbaka lampglaset.
6. Ta ut kdkshandduken och sétt tillbaka sékringen.

Ett skadat lampglas maste bytas ut.
Passande lampglas bestéller du hos kundtjénst.
Ange enhetens E-nummer och FD-nummer.



Kundtjanst

E-nummer och FD-nummer

Om din spis maste repareras star var service till din
tjanst. Adress och telefonnummer till ndrmaste
kundtjanst finns i telefonkatalogen. Kundtjénst kan
ocksa informera om vilken serviceverkstad som finns
narmast dig.

Ange produktens E-nummer och FD-nummer vid
kontakt med kundtjénst.

Typskylten med numren sitter till héger, pa sidan av
ugnsluckan.

For att du ska slippa leta lange vid en stérning, kan
det vara bra att skriva upp numren hér pa en gang.

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

E-nr. FD-nr.

Kundtjanst =

33



Energi- och miljGtips

Spara energi

Atervinning

34

13

Har finner du tips om hur du kan spara energi vid
gréddning och stekning och om hur du avyttrar
apparaten pa ett miljiévanligt satt.

Foérvarm ugnen endast om det anges i ett recept eller
i tabellerna i bruksanvisningen.

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

Oppna ugnsluckan s séllan som méjligt vid tillagning,
gréddning eller stekning.

Flera kakor grdddas med f6rdel efter varandra.
Ugnen ér fortfarande varm. Darigenom forkortas
gréddningstiden fér den andra kakan. Du kan &ven
skjuta in 2 avidnga formar bredvid varandra.

For langre tillagningstider kan du stédnga av ugnen
10 minuter fére fardigtiden och anvanda restvarmen
for att laga fardigt matréatten.

Avyttra forpackningen pa ett miljiévanligt sétt.

Denna apparat & markt i enlighet med EG-direktivet
2002/96/EG om avfall som utgdrs av eller innehéller
elektriska eller elektroniska produkter (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

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



Testat i vart provkoék

Anmarkningar

Kakor, tartor och
smakakor

Graddning pa en fals

Graddning pa flera falsar

Har hittar du ett urval ratter och de basta
instéllningarna for dem. Vi visar vilken ugnsfunktion
och temperatur som passar matréatten bast. Du far
uppgifter om ldmpliga tilloehdr och pa vilken fals de
ska skjutas in. Du fér tips om karl och tillagning.

Tabellvardena géller alltid vid inskjutning i kallt
tillagningsutrymme. Férvarm bara om det anges |
tabellen.

Fore anvandningen ska du ta ut alla tillbehér som inte
behdvs ur tillagningsutrymmet.

Lagg bakplatspapper pa tilloehtret efter
forvdmningen.

Tidsangivelserna i tabellerna &r riktvarden. De beror
pa livsmedlets kvalitet och typ.

Anvénd bifogade tilloehdr. Ovriga tillbehdr gar att
bestalla som extratillbendr hos din aterforsaljare eller
kundtjanst.

Anvand alltid grytlapp nér du tar ut varma tillbehdr eller
karl ur tillagningsutrymmet.

Anvand 6ver-/undervarme £ nér du graddar kakor pé
en fals, da lyckas du bést med kakan.

N&r du graddar med varmiuft @) :

Kakor i form, fals 2

Kakor pa plét, fals 3.

Anvand 3D-varmluft [@).
Gréadda pé 2 falsar:
Langpannan pa fals 3
Bakplat pa fals 1.
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Bakformar

Tabeller
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Gréadda pé 3 falsar:
Bakplat pa fals 5
Langpannan pa fals 3
Bakplat pa fals 1.

Platar som satts in samtidigt maste inte bli fardiga pa
samma gang.

| tabellen finns flera forslag till dina matréatter.

Om du gréddar i 3 avianga formar samtidigt, ska
dessa stéllas pa gallren som bilden visar.

Morka bakformar av metall &r mest lampliga. Vid ljusa
bakformar av tunn metall eller vid glasformar férlangs
gréddningstiderna och kakan blir inte lika jamnt
gréddad.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du an-
vander silikonformar. Silikonformar &r ofta mindre an
vanliga formar. Degméangderna och receptuppgifterna
kan awvika.

| tabellerna hittar du perfekt ugnsfunktion for olika
kakor och bakverk.

Temperatur och tillagningstid beror pa smetens
méangd och konsistens. Darfor anges cirkavarden i
tabellerna. Forsok férst med det 1agre vardet. En lagre
temperatur ger en jdmnare bakyta. Om det behdvs
stéller du in ett hogre varde nasta gang.

Vid férvarmning blir graddningstiderna 5 till 10 minuter
kortare.

Ytterligare information finns under Tips vid bakning i
anslutning till tabellerna.



Kakor i form Kérl Fals Ugns-  Temperatur Baktidi
funktion i°C minuter
Sockerkaka, enkel Kransform/ 2 160-180 50-60
avlang form
3 Kransformar 3+1 140-160 60-80
Sockerkaka, fin Kransform/ 2 = 150-170 65-75
avlang form
Tartbotten (sockerkaka) Pajform 3 = 160-180 20-30
Fin fruktkaka, Kakform med 2 = 160-180 50-60
sockerkakssmet l6stagbar botten/
sockerkaksform
Biskvibotten, 2 4gg Pajform 2 = 160-180 20-30
forvarm
Tartbotten, 6 dgg Mork kakform med 2 = 160-180 40-50
forvarm |6stagbar botten
Mdrdegsbotten med kant Mork kakform med 1 = 170-190 25-35
l6stagbar botten
Fruktkaka eller cheesecake ~ Mork kakform med 1 = 170-190 70-90
med mérdegsbotten* l6stagbar botten
Schweizisk paj Pizzaplat 1 = 220-240 35-45
Gugelhupf Gugelhupfform 2 = 150-170 60-70
Pizza, tunn botten, Pizzaplét 1 = 250-270 10-15
lite fylining, fOrvérm
Kryddade bakverk* mork kakform med 1 = 180-200 45-55

|6stagbar botten

*

Lat kakor svalna ca 20 minuter i avstang och sténgd ugn.
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Kakor pa plat Tillbehor Fals  Ugns-  Temperatur Baktid i
funktion i°C minuter
Sockerkakssmet med torr Bakplét 2 = 170-190 20-30
ylining Langpanna + bakpldt ~ 3+1 150-170 3545
Sockerkakssmet med saftig Bakplat 2 = 180-200 25-35
ylining (fruk?) Langpanna + bakpldt ~ 3+1 140-160  40-50
Jasdeg med torr fylining Bakplat 3 = 170-190 25-35
Langpanna + bakpldt ~ 3+1 150-170 35-45
Jasdeg med saftig fylining Bakplat 3 = 160-180 40-50
(frukt) Langpanna + bakpldt ~ 3+1 150-170  50-60
Mordeg med torr fylining Bakplt 2 = 170-190 20-30
Mordeg med saftig fylining Langpanna 2 = 170-190 60-70
(fruk?)
Schweizisk kaka Langpanna 1 = 210-230 40-50
Rulltdrta, forvarm Bakplat 2 = 170-190 15-20
Veteldngd med 500 g mjél Bakplt 2 = 170-190 25-35
Stollen med 500 g mjdl Bakplt 3 = 160-180 60-70
Tysk stollen med 1 kg mjol Bakplt 3 = 140-160 90-100
Strudel Langpanna 2 = 190-210 55-65
Pizza Bakplat 2 = 210-230 25-35
Langpanna + bakpldt ~ 3+1 180-200 40-50
Lok- och flaskpaj, forvarm Langpanna 2 = 250-270 10-12
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Smékakor Tillbehor Fals Ugns-  Temperatur Baktid i
funktion i°C minuter

Sméakakor Bakplat 3 140-160 15-25
Langpanna + bakplét 3+1 130-150 25-35
Langpanna + 1+3+5 130-150 30-40
2 bakplatar

Spritsade kakor Bakplt 3 = 140-150 30-40

forvrm Bakplat 3 140-150  30-40
Langpanna + 3+1 140-150 30-45
bakplat
Langpanna + 14345 130-140 40-55
2 bakplatar

Notkakor Bakplat 2 = 100-120 30-40
Langpanna + bakplét 3+1 100-120 35-45
Langpanna + 14345 100-120 40-50
2 bakplatar

Mardng Bakplat 3 80-100 100-150

Muffins Galler med muffinsplat 2 = 170-190 20-25
2 galler med muffinsplatar 3+1 160-180 25-30

Kakor graddade Bakplat 2 = 210-230 30-40

pé 1ag temperatur

Smdérdegskakor Bakplat 3 180-200 20-30
Langpanna + bakplét 3+1 180-200 25-35
Langpanna + 1+3+5 170-190 35-45
2 bakplatar

Jasdegar Bakplat 2 = 180-200 20-30
Langpanna + bakplét 3+1 160-180 25-35
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Brod och smaéafranska

Forvarm ugnen nar du bakar bréd, om det inte star
nagot annat.

Hall aldrig vatten i ugnen nér den &r varm.

Skjut alltid in langpannan ovanfor bakplaten vid
gréddning pa tva falsar.

Brod och sméfranska Tillbehor Fals Ugns-  Temperatur Baktid i
funktion i°C minuter
Matbrdd pa 1,2 kg mjél Langpanna 2 = 270 5
200 30-40
Surdegsbrod pa Langpanna 2 = 270 8
1,2 kg mjol 200 35-45
Foccacia Langpanna 2 = 270 10-15
Smaéfranska Bakplat 3 = 200-220 20-30
forvarm inte
Jasta smafranska, sota Bakplt 3 = 180-200 15-20
Langpanna +
bakplét 3+1 160-180 20-30
Tips vid graddning

Du vill anvénda ett eget recept nar
du bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i tabellen for bakning.

Hur du avgor om sockerkakan ar
féardiggraddad.

Stick med en tandpetare i den hdgsta delen av kakan ca
10 minuter fore fardigtiden (graddningstiden som anges i
receptet). Nar ingen smet fastnar pé& tandpetaren ar kakan klar.

Kakan sjunker ihop.

Anvand mindre vétska nésta gang eller stéll in
ugnstemperaturen ca 10 grader lagre. Folj tiden for
omrorningen som anges i receptet.

Kakan &r for hdg i mitten och lagre
runt kanterna.

Smérj inte kanten pa kakformar med I6stagbar botten. Efter
graddningen lossar du kakan férsiktigt fran formen med en kniv.

Kakan blir for hart graddad pa
ovansidan.

Skjut in kakan langre ner i ugnen, stéll in en lagre temperatur
och grédda kakan nagot langre.

Kakan &r for torr.
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Stick sma hal i den fardiga kakan med tandpetaren. Droppa
sedan pa t.ex. fruktsaft eller likdr. Stall in temperaturen ca
10 grader hogre ndsta gang och forkorta graddningstiden.



Brodet eller kakan (t.ex. ostkaka)

ser bra ut, men &r degig inuti (med

rester av vatten).

Anvand mindre vatska nésta géng och gradda langre vid lagre
temperatur. Forgrédda botten vid kakor med saftig fylining.
Stré mandel eller strobrod pa den och lagg sedan pa fyliningen.
Folj receptet och graddningstiderna.

Bakverket &r ojamnt gréddat.

Valj en lagre temperatur s& graddas bakverket jamnare.
Grédda kansliga bakverk med Gver-/undervdrme (= pa en fals.
Overflodigt bakplétspapper kan paverka Iuftcirkulationen.

Klipp alltid till bakplatspappret sé att det passar bakpléten.

Fruktkakan &r for ljus nedtill.

Skjut in kakan pé en lagre fals nasta gang.

Fruktsaften rinner Gver.

Anvand om mdjligt den djupare l&ngpannan nasta gang.

Smaékakor av jdsdeg fastnar i
varandra under graddningen.

Lamna ett fritt utrymme pd ca 2 cm runt varje kaka. D finns
det tillr&cklig plats for att kakorna ska kunna jdsa och graddas
runtom.

Du har graddat pé flera falsar.
Bakverket pa den dversta platen
ar morkare &n bakverken pa de
nedre.

Anvand alltid varmluft [®] nar du graddar bakverk pa flera
falsar. Platar som satts in samtidigt méste inte bli fardiga pa
samma géng.

Nar saftiga kakor graddas bildas
kondens.

Vid graddning kan vattendnga uppsta. Den tranger ut via
luckan. Vattendngan kan bilda vattendroppar pd mandverfaltet
eller pa intilliggande sképfronter. Detta &r fysikaliskt betingat.

Kott, fagel, fisk

Om karl och formar

Du kan anvanda vilket varmebestandigt karl som
helst. For stora stekar &r &ven langpannan lamplig.

Anvand helst glaskarl. Locket ska passa formen och
sluta tatt.

Anvander du emaljkérl, ha i lite mer vatska.

Anvander du rostfria kérl blir maten inte lika kraftigt
brynt och kéttet inte lika val genomstekt. Forlang
tillagningstiderna.

Stéll alltid karlet mitt pa gallret.

Kérl utan lock = dppet
Karl med lock = 6vertackt

1



Tips om stekning

Tips om grillning

Kott
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Stall heta glaskarl pa torrt underlagg. Ar underlaget
blott eller kallt kan kérlet spricka.

Tillsatt lite vatska till magert kott. Kérlets botten ska
vara tackt till ca 72 cm. Tillsatt rikligt med véatska till
stekar. Kérlets botten ska vara tackt till 1-2 cm.
Mangden vétska beror pa kottsorten och
karimaterialet. Om du tillagar kétt i emaljerad stekgryta
behdvs det lite mer vatska an i glaskéarl.

Stekgrytor av rostfritt stal &r endast lampliga i
begransad utstrackning. Kottet tillagas langsammare
och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hdgre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

Forvarm i ca 3 minuter vid grillning innan du 1&agger
in kottstyckena.

Lagg kottskivorna direkt pa gallret. Om du grillar ett

enda kottstycke, sé blir resultatet bast om du lagger
det mitt pé gallret.

Séatt dessutom in ldngpannan pa fals 1. Den fangar

upp kottsaften och haller ugnen ren.

Satt inte in bakplat eller langpanna pa fals 4 eller 5.
Den kraftiga varmen far dem att sla sig, vilket kan
skada ugnsutrymmet nar du tar ut dem.

Kottskivorna bor helst vara lika tjocka. Da far de jamn
och fin farg och blir saftiga. Salta alltid efter grillningen.

Véand grillbitarna efter %5 av tiden.

Grillelementet slar pa och av hela tiden. Det &r
normalt. Hur ofta det sker beror pa instéllt grillage.

Vand kottet efter halva tiden.

Nar steken &r fardig ska den vila i ytterligare
10 minuter i den avsténgda, stangda ugnen. Pa sé vis
fordelas kottsaften battre.

Tack rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och
l&t den vila i 10 minuter i ugnen.

Skara flasksvalen korsvis och lagg forst kottet med
svalen nedat i kérlet.



Kott Vikt Tillbehéroch Fals Ugns-  Tempe- Tillagnings-
karl funktion raturi°C, ftidi
grillage minuter
Notkott
Notstek 1,0 kg Overtackt 2 = 210-230 100
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Oxfilé, medium 1,0 kg Oppen 2 = 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbiff, medium 1,0 kg Oppen 1 220-240 60
Biffar, 3 cm tjocka, Galler + 5+1 i 3 15
medium ldngpanna
Kalvkott
Kalvstek 1,0 kg ppen 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Kalvldgg 1,5 kg ppen 2 = 210-230 140
Flaskkott
Stek, utan 1,0 kg dppen 1 190-210 120
sval (t.ex. karrébit) 15kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Stek, med 1,0 kg Oppen 1 190-210 130
sval {tex. bog) 1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Flaskfilé 5004 Galler + 3+1 220-230 30
l&ngpanna
Skinkstek, mager 1,0 kg ppen = 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160
Kassler med ben 1,0 kg Overtackt 2 = 200-220 70
Kotletter, 2 cm tjocka Galler + 5+1 i 3 20
l&ngpanna
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Kott Vikt Tillbehdéroch Fals Ugns-  Tempe- Tillagnings-
karl funktion raturi©°C, tidi
grillage minuter
Flaskmedaljonger, Galler + 5+1 ] 3 10
3 c¢m tjocka ldngpanna
Lammkoétt
Lammrygg med ben 1,5 kg Oppen 2 190-210 60
Lammfiol, benfri, 1,5 kg Oppen 1 150-170 120
medium
Viltkott
Renrygg med ben 1,5 kg Oppen 2 = 200-220 50
Renfiol, benfri 1,5 kg Overtackt 2 = 210-230 100
Vildsvinsstek 1,5 kg Overtackt 2 = 180-200 140
Hjortstek 1,5 kg Overtackt 2 = 180-200 130
Kanin 2 kg Overtackt 2 = 220-240 60
Kottfarslimpa p& 500 g Oppen 1 180-200 80
fars
Grillkorv Galler + 4+1 i 3 15
l&ngpanna
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Fagel Viktangivelserna i tabellen géller stekfardig fagel utan

fylining.

Om du grillar direkt pa gallret skjuter du in langpannan

pa fals 1. Kéttsaften fangas upp och ugnen hélls ren.

Anka och gas: Stick hal pa skinnet under vingarna sa

att fettet kan rinna ut.

Lagg hel fagel forst med brostsidan nedat pa gallret.

Vand efter %5 av den angivna tiden.

Vand stekar, som t.ex. kalkonstek eller kalkonbrost

efter halva den angivna tiden.

Vand bitar av fagel efter %5 av tiden.

Fagel blir sarskilt knaprig och brun, om du vid slutet

av stektiden penslar den med smdr, saltvatten eller

apelsinjuice.
Fagel Vikt Tillbehdr och  Fals Ugns-  Tempera-  Tillagnings-

karl funktion turi °C, tidi

grillage minuter

Kyckling, hel 1,2 kg Galler 2 200-220 60-70
Godkyckling, hel 1,6 kg Galler 2 190-210 80-90
Kycklinghalvor 4500g Galler 2 220-240 40-50
Kycklingdelar 4150g Galler 3 210-230 30-40
Kycklingdelar 4300g Galler 3 220-240 35-45
Kycklingbrost 42009 Galler 2 il 3 30-40
Anka, hel 2,0 kg Galler 2 190-210 100-110
Ankbrost 4300g Galler 3 240-260 30-40
Gas, hel 3,5-4 kg Galler 2 170-190 120-140
Gaslar 4400¢g Galler 3 220-240 50-60
Minikalkon, hel 3,0 kg Galler 2 180-200 80-100
Kalkonrullader 1,5 kg Oppen 1 190-210 110-130
Kalkonbrost 1,0 kg Overtackt 2 = 180-200 80-90
Kalkonklubba 1,0 kg Galler 2 180-200 90-100
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Fisk

Grillar du direkt pa gallret, skjut in langpannan pa
fals 1. Den fangar upp kottsaften sé att du haller
ugnen ren.

Vand fiskbitar efter 24 av tiden.

Du behdver inte vanda hel fisk. Skjut in hela fisken
med ryggfenan uppét i ugnen. Stall en skalad potatis
eller ett litet ugnsfast fat i buken pa fisken, s att den
stér ordentligt.

Tillsatt en matsked vatska som angar med nar du kor
fiskfilé.

Fisk Vikt Tillbehor Fals Ugns-  Tempera- Tillagnings-
och karl funktion turi °C, tidi
grillage minuter

Fisk, hel per ca Galler 2 ] 2 20-25
300 g
1,0 kg Galler 2 210-230 45-55
1,5 kg Galler 2 180-200 60-70
2,0 kg Overtdckt 2 = 180-200 70-80

Fiskkotlett, Galler 3 i 2 20-25

3 c¢m tjock

Fiskfilé Overtdckt 2 = 210-230 20-30

Tips vid stekning
och grillning

Tabellen innehdller inga uppgifter
om stekens vikt.

Anvénd uppgifterna for den ndrmast I&gre vikten och férlang
tillagningstiden.

Hur vet jag att steken ar fardig?

Anvénd en stektermometer (kan képas i fackhandeln) eller gor
“skedtestet”. Tryck med en sked pé steken. Om steken kénns
fast dr den férdig. Om den ger efter behdver den ytterligare tid
i ugnen.

Steken har blivit for mérk och pé
vissa stéllen dr ytan brénd.

Kontrollera falsnivan och temperaturen.

Steken ser bra ut, men skyn har
brant vid.
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Valj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vétska nasta géng.



Steken ser fin ut men skyn &r fér
ljus och vattnig.

Valj ett stérre stekkérl och mindre vétska nasta géng.

Nar du 0ser steken bildas

Detta &r helt normalt. En stor del av vattendngan sldpps ut via

vattenanga. &ngutslappet. Angan kan bilda kondensvatten p& den svalare
manéverpanelen och sképluckorna.
Gratanger, toasts
Grillar du direkt pa gallret, skjut in langpannan pa
fals 1. Ugnen forblir ren.
Stall alltid kérlet pa gallret.
N&r du lagar graténg sa beror tillagningstiden pa
storleken pa karlet samt hojden pa gratangen.
Tabellvardena ar bara riktvarden.
Gratangratter Tillbehoroch karl ~ Fals Ugns-  Temperatur Baktid i
funktion i°C minuter
Gratang, sot Gratingform 2 = 180-200 50-60
Soufflé Gratangform 2 = 170-190 35-45
Portionsformar 2 = 190-210 25-30
Lasagne Gratangform 2 = 200-220 40-50
Lasagne Gratangform 2 = 180-200 40-50
Potatisgraténg, 1 graténgform 2 160-180 60-80
réa ingredienser, -
max. 4 cm hag 2 gratdngformar 143 150-170 60-80
Gratinera bréd, 12 stycken  Galler 4 i 3 5-8

Fardigratter

Folj tillverkarens anvisningar pa forpackningen.

Om du lagger bakplatspapper pa tilloehtret maste du
kontrollera att bakplatspappret &r avsett for dessa
temperaturer. Anpassa papprets storlek efter
matratten.

Tillagningsresultatet beror mycket pé livsmedlets
kvalitet. Bruna omraden och ojamnheter kan finnas
redan pa det réa livsmediet.
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Matratt Tillbehor Fals Ugns-  Tempera- Baktidi
funktion turi °C, minuter
grillage

Pizza, djupfryst

Pizza med tunn botten Langpanna 2 = 190-210 15-25
;iﬂgrpa””a T3 180-200  20-30

Pizza med tjock botten Langpanna 2 = 180-200 20-30
;iﬂgrpa””a T3 170190 25-35

Pizza-baguette Langpanna 3 = 180-200 20-30

Minipizza Langpanna 3 = 190-210 10-20

Pizza, kyld, forvérm Langpanna 3 = 190-210 10-15

Potatisprodukter, djupfrysta

Pommes frites Langpanna 3 = 190-210 20-30
tiﬂg%at‘””a T3 @ 180200 3040

Kroketter Langpanna 3 = 200-220  20-25

Rdsti, fyllda potatisknyten Langpanna 3 = 210-230 15-25

Bakverk, djupfrysta

Smaéfranska, baguette Langpanna 3 = 170-190 10-20

Salta kringlor (forgraddade) Langpanna 3 = 210-230 15-25

Bakverk, forgraddade

Franska eller baguette for Langpanna 3 = 190-210  10-20

PPETS ;iﬂgrpa””a T e 160-180  20-25

Veg. biffar, djupfrysta

Fiskpinnar Langpanna 2 = 220-240  10-20

Kycklingsticks, -nuggets Langpanna 3 = 200-220 15-25

Strudel, djupfryst Langpanna 3 = 200-220 35-40
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Speciella matratter

Du kan stélla in temperaturer fran 50 till 270 °C pa
enheten. Du lyckas lika bra med en krdmig yoghurt
pa 50 °C som med en 16s jasdeg.

Yoghurt Koka upp standardmjolk (3,5%), kyl den till 50 °C.
R&r ned 150 g yoghurt. Hall dver i koppar eller
glasburkar med skruvlock och stéll dem évertackta
pa gallret. Férvarm i 5 minuter pa 50 °C. Tillred enligt
anvisningarna.

Jésa deg Gor jasdegen som vanligt. LAgg i en varmebestandig
form av glas eller keramik. Férvarm ugnsutrymmet i
5 minuter. Sla av enheten och &t degen jasa i
avstangd ugn.

Tillagning

Matratt Form Fals Ugns-  Temperaturi°C Tid

funktion

Yoghurt Stéll koppar eller 1 50 6-8 timmar

glasburkar med
skruvlock pa galler

Jésa deg Stéll en pé& ugnshotten 50°C, sla av enheten, 5 min.

vérmebestandig form Séttin jasdegen i 20-30 min.
ugnsutrymmet
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Upptining
Ta ut det frysta livsmedlet ur férpackningen, lagg det i
ett lampligt karl och stall det pa gallret i ugnen.

Folj tillverkarens anvisningar pa forpackningen.

Upptiningstiden kan variera beroende pa vilken typ av
livsmedel det ror sig om och i vilken mangd.

Lagg fagel med brostsidan nedéat pa en tallrik.

Frysgods Tillbehér  Fals Ugns-  Temperaturi °C
funktion

t ex graddtartor, smorkramstértor, tartor med  Galler 1 Termostatvredet

choklad- eller sockerglasyr, frukt, kyckling, forblir frinkopplat

korv och kott, brod, sméafranska, kakor och
andra bakverk

Torkning
Anvand bara frukt och grénsaker utan skador och
skolj dem noggrant.
Lat frukten/gronsakerna droppa av ordentligt och
torka av dem.
Skjut in ldngpannan pa fals 3, gallret pa fals 1.
Lagg bakplatspapper pa langpannan och gallret.
Frukt eller gronsaker med mycket vatska maste du
vanda ofta. Lossa det du torkat fran papperet direkt
efter torkningen.
Matratt Fals Ugns-  Temperatur Tillagnings-
funktion i°C tid i timmar
600 g dppelringar 1+3 80 cab
800 g paronklyftor 1+3 80 cas
1,5 kg sviskon eller plommon 143 80 ca8-10
200 g kryddvéxter, ansade 1+3 80 calls
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Konservering

Forberedelser

Gor sa har

Konservering av frukt

Glasen och gummiringarna méaste vara rena och
felfria. Anvand helst lika stora glas. Uppgifterna i
tabellerna géller f6r runda enlitersglas.

Varning! Anvand inte storre eller hogre glas. Locken
kan spricka.

Anvand endast felfria frukter och gronsaker. Skolj dem
noggrant.

Fyll inte pa for mycket frukt eller gronsaker i glasen.
Torka eventuellt av glasens kanter en gang till. De
maéste vara rena. Lagg pé en fuktig gummiring och ett
lock pé varje glas. Forslut glasen med klammor.

Stéll inte in fler &n sex glas i tillagningsutrymmet.

De angivna tiderna i tabellerna ar riktvarden. De kan
paverkas av rumstemperatur, antal glas, mangden
innehall samt temperaturen pa innehallet i glasen.
Innan du byter ugnsfunktion resp. stdnger av ugnen
ska du kontrollera att det pérlar sig i glasen.

1. Skjut in ldngpannan pa fals 2. Stall glasen s att de
inte vidror varandra.

2 liter hett vatten (ca 80 °C) hélls i langpannan.
Stang ugnsluckan.

Stéll funktionsvredet p& undervarme (.

Stall in termostatvredet pa 170 till 180 °C.

o R 0D

Efter ca 40 till 50 minuter smabubblar det.
Sl& av ugnen.

Ta ut glasen ur ugnen efter 25 till 35 minuter pa
eftervarme. Om glasen svalnar langsamt i ugnen kan
bakterier bildas, vilkket medfér att den konserverade
frukten surnar. Sla av ugnen.

Frukti 1-litersglas Nér det pérlar Eftervdrme

Applen, Vinbar, Jordgubbar SIa av ca 25 minuter
Korsbér, Aprikoser, Persikor, Krusbar SIa av ca 30 minuter
Appelmos, Péron, Plommon SIa av ca 35 minuter
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Konservering av gronsaker  Nar det smabubblar, sénk temperaturen till
ca 120 till 140 °C beroende pa grénsakerna,
kor i 35 till 70 minuter. Sla sedan av ugnen och
kor pa eftervarmen.

Gronsaker med kallt spad i 1-litersglas

Nér det pérlar

Eftervdarme

Gurka

ca 35 minuter

Rédbetor ca 35 minuter ca 30 minuter
Brysselkal ca 45 minuter ca 30 minuter
Bonor, Kélrabbi, Rodkal ca 60 minuter ca 30 minuter
Arter ca 70 minuter ca 30 minuter
Ta ut glasen Stall inte de varma glasen pa kallt eller vatt underlag.

De kan spricka.

Akrylamid i livsmedel

Vilka matratter berérs? Akrylamid bildas framférallt vid tillagning med hog
varme av mjdl- och starkelserika produkter,

t.ex. potatischips, pommes frites, rostat brod,
smafranska, brod, konditorivaror av mérdeg (kex,

olika slags pepparkakor).

Tips for akrylamidfattig tillagning av matrétter

Allmént Hall tillagningstiderna sé& korta som méjligt.
Bryn matrétterna gyllengula, inte for morka.
Tjockt och stort livsmedel innehé&ller mindre akrylamid.

Gréddning Med over-/undervdrme max. 200°C, med 3D-varmluft eller
varmluft max. 180°C.

Smaékakor Med Gver-/undervdrme max. 190°C, med 3D-varmluft eller
varmluft max. 170°C.
Agg eller dggula minskar bildningen av akrylamid.

Pommes frites i ugnen Fordela jamnt pa platen i ett lager. Anratta minst 400 g per plat

sd att slipper du & torr pommes frites.
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Provratter

Graddning

Tabellerna ar framtagna for provningsinstitut for att
underlatta provning och test av olika ugnar.

Enligt EN/IEC 60350.

Skjut alltid in langpannan ovanfor bakplaten vid
gréddning pa tva falsar.

Skjut alltid in langpannan i mitten vid graddning pa
3 falsar.

Spritskakor: Platar som satts in samtidigt maste inte
bli fardiga p& samma gang.

Appelpaj péa 2 falsar:

Stéll moérka formar med Idstagbar botten dver
varandra.

Appelpaj p& 1 fals:

Stéll moérka formar med I8stagbar botten snett bredvid
varandra.

Formar med Iéstagbar botten av bleckplét:

Gradda pé 1 fals med 6ver-/undervarme =), Anvand
l&ngpanna istéllet for galler och stéll formarna med
I6stagbar botten pa den.

Matratt

Tillbehdr och kérl Fals Ugns-  Temperatur Tillagnings-

funktion i°C tid i minuter

Spritsade kakor
forvarm

Bakplat

140-150 30-40

Bakplat

140-150 30-40

Langpanna +
bakplat

w
@ @ 0

3+1 140-150 30-45

Langpanna +
2 bakplatar

@]

14345 130-140 40-55
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Matratt Tillbehor och karl Fals Ugns-  Temperatur Tillagnings-
funktion i°C tid i minuter
Smaékakor Bakplat 3 = 150-170 20-35
forvrm Bakplat 3 150-170 20-35
Langpanna + 3+1 140-160 30-45
bakplat
Langpanna + 1+3+5 130-150 35-55
2 bakplatar
Sockerkaka Springform pé gallret 2 = 160-170 30-40
forvarm
Sockerkaka Springform pé gallret 2 160-170 25-40
Vetebrdd (pizza) Langpanna 3 = 160-180 40-50
Langpanna 3 150-170 40-50
Langpanna + 3+1 150-170 50-60
bakplat
Appelpaj Galler + 1 = 170-190 80-100
2 formar med lostagbar
botten @ 20 cm
2 galler + 1+3 170-190 70-100
2 springformar @ 20 cm
Grilla Grillar du direkt pa gallret, skjut in langpannan pa
fals 1. Den fangar upp kottsaften sé att du haller
ugnen ren.
Matratt Tillbehor och karl Fals Ugns-  Grillige Tillagnings-
funktion tid i minuter
Rostat brod Galler 5 il 3 -2
Forvarm 10 minuter
Hamburgare, 12 st.,  Galler + Langpanna 4+1 i 3 25-30

forvarm inte

*

Vand efter 2/3 av tiden.
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