Vi hoppas du ska ha stor gladje av din nya spis. La&s noga ige-
nom hela bruksanvisningen s& att du lar dig anvanda alla de
tekniska funktioner spisen ar utrustad med.

Forst i bruksanvisningen kommer viktiga fakta om sakerhet.

| n&sta avsnitt finns en beskrivning av spisen och de tillbehdr
som medfdlier. Har finns ocksé en Gversikt Gver de olika ugns-
funktionerna.

Tabellerna med exempel pa hur du kan baka och laga mat i
ugnen ar uppbyggda sé att du steg for steg ser vilka
instéliningar du ska goéra. Har hittar du typiska matratter med
uppgifter om lampligt tillagningskarl, vilken fals platen/gallret
ska skjutas in pa och vilka instaliningar som ger basta tillag-
ningsresultat.

For att ugnen ska forbli i fint skick sé lange som majligt finns i
slutet av bruksanvisningen rad om skétsel och rengdring.
Och skulle det bli nagot fel pa spisen finns rad om hur du
sjalv kan avhjélpa enklare fel.

Innehallsférteckningen ar utforlig for att du snabbt ska hitta
det avsnitt du letar efter.

Bruksanvisning

—_— 1 sv 5650 044 317
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Viktigt att veta

Innan den nya
spisen ansluts

Sakerhets-
anvisningar

Las noga igenom hela bruksanvisningen innan
spisen anvands. Den innehaller viktiga
sakerhetsanvisningar och information om hur
man anvander och underhaller spisen.

O Spara bruksanvisningen. L&mna med
bruksanvisningen om spisen byter &gare.

Q Kontrollera att hallen inte &r skadad (t ex repor pa
glaskeramiken eller ramen).

Q Om spisen &r skadad far den inte tas i bruk.

Q Vara produkter uppfyller tilldmpliga bestammelser
for elektrisk utrustning. Reparationer far endast
utféras av fackman godkand av tillverkaren. Felak-
tigt utférda reparationer kan innebéra stor fara for
anvandaren.

0 Kokkarl och kokzoner blir mycket heta nar de
anvands. Ugnens insida, varmeelementen och
omradet runt angutslappet blir mycket heta. Hall
darfor alltid sma barn borta fran spisen.

Q Hall arbetsplatsen under sarskilt noga uppsikt vid
tillagning i mycket fett eller olja eftersom de att kan
sjdlvantandas om de dverhettas. Forsok aldrig
slacka en ev eld genom att hédlla vatten dver
fettet/oljan. Risk for brannskador! Lagg ett lock
over kérlet sé att elden kvavs. Stang av kokzonen.
Lat karlet sta kvar pa kokzonen tills det svalnat.

Q Hall sladdar till andra elektriska apparater borta
fran den varma ugnsluckan och hallen for att inte
skada det isolerande skiktet pa sladdarna.

Q Forvara inga brannbara foremal inuti ugnen. De
kan borja brinna om du av misstag rékar sl& pa
varmen. Lagg heller aldrig brannbart material pa
héllen.

U Skruva genast ur sdkringen om spisen skadats.



Denna hall far endast anvandas for tillagning av
mat i ett normalt privathushall.

Vid hack, sprickor eller repor i glaskeramiken
foreligger risk for stétar.

Stang genast av héllen.

Koppla ur sakringen till hallen i sékringsladan.
Kontakta service.

Observera att saval kastrullootten som hall maste
vara torra. Vatska som hamnar mellan
kastrullbotten och kokzon férangas. Pga
angtrycket kan kastrullen fara upp i luften.

Hallen har restvarmeindikator som varnar for heta
kokzoner.

Denna produkt uppfyller kraven betraffande
uppvarmning enligt géllande bestdmmelser.
Stromstallarna och ugnshandtaget blir varma nér
spisen anvands under langre tid i hdga
temperaturer.



Sa undviker
du skador
pa produkten

Lagg inte en plat direkt pa ugnens botten. Lagg
heller aldrig aluminiumfolie direkt pa botten. Da
hindras varmetillférseln och bak- och stektider
stdmmer inte l&angre. Dessutom kan emaljen ska-
das.

Hall aldrig vatten i en het ugn. Emaljen kan skadas.

Fruktsaft som droppar ner frén en bakplat lamnar

flackar efter sig som &r mycket svara att aviagsna.
Overbelamra inte platen nér du bakar saftiga frukt-
kakor. Anvand garna den djupa langpannan.

Sté eller sitt inte pa ugnsvagnen.

Ugnsluckan méste gé att stédnga ordentligt.
Hall darfor alltid ytorna runt tatningslisten rena.

Lagg inte heta foremal (t ex bakplatar) i
sockellddan. Denna kan skadas.



Uppstallning och anslutning

Forinstallatoren

Den elektriska anslutningen méste utféras av en
behorig fackman. Elleverantdrens foreskrifter maste
foljas.

Om spisen ansluts felaktigt, géller inte garantin vid
skada.

For att uppfylla de géllande sékerhetsforeskrifterna
maéste installatoren se till att det finns en allpolig
brytare med ett kontaktgap pa minst 3 mm. Vid
anslutning med stickkontakt ar detta inte nédvandigt,
om anvéndaren kan komma &t stickkontakten.

Apparater forsedda med stickkontakt far endast
anslutas till jordade vagguttag som installerats enligt
foreskrift.

Enligt provningsbestdammelsen for uppvarmning
motsvarar apparaten skyddsklass "Y”. Observera att
denna apparat endast far stéllas med en sidovagg
mot hdga rums- eller mébelvaggar.

Vag géller els@kerhet &r spisen av sékerhetsklass | och
far endast anvandas i kombination med
skyddsledaranslutning.

For anslutning av apparaten ska man anvanda en
natanslutningsledning av typ H 05 VV-F eller likvardig.



. . Spisen har fétter som kan justeras i hojdled, vilket kan
Stalla upp spisen utnyttjas for att kompensera sma ojamnheter i golvet.
vég ratt For att kunna justera fotterna méaste man haka ur

sockellddan.

1. Drag sockellédan langsamt framét. P& vardera
sidan av ladan sitter tva tappar. De styr [adan i
skenan. Nar den framre tappen blir fri i styrskenan
till vénster och hoger lyfter man ladan en aning.
N&r den andra tappen blir fri kan man ta ut ladan
uppat.

2. Vrid justerfotterna efter behov uppét eller nedat
med den medlevererade insexnyckeln, tills spisen
star vagratt. Justerfotterna &r lattare att vrida om
man tippar spisen en aning.

Skjut in sockelladan igen.

Extra vaggfaste For att hdja tippsakerheten kan man fasta spisen mot
vaggen med den medlevererade vinkeln. Folj
monteringsanvisningen for vaggfastet.



Din nya ugn

Eanse s IE=e )\ -
Mandverpanel @ \ Glaskeramikhéll
|

med elektronisk klocka,

funktionsvred, ®
termostatvred och
kokzonsvred @
Kylflakt
—— Ugnsvagn
Sockellada —}—

Detaljavvikelser kan férekomma
beroende pa spistyp

Spisen ar utrustad med en kylflakt. S lange som ugnen &r varm,
kopplas flakten pa och stangs av automatiskt. Den kan &ven kopplas
pa igen, ndr ugnen har varit frankopplad en langre tid.



Mandéverpanel

Knappen
Program

Knappen
Vikt

10

Alla kontaktvred kan sénkas ner i laget Fran. For att

haka i och ur kontaktvredet trycker man pa det.

Aven instaliningsknappen till den elektroniska klockan
kan sénkas ner.

Knappen
Klocka

Knappen
Timer

Knappen
Tillagningstid

Install-
nings-
knapp

Knappen
Fardig

Funktionsvred for ugnen med
kontrollampa
Vredet har fdljande l&gen:

& = Over-/undervirme
= Varmluft

= 3D-varmluft

= Grill, liten grillyta
= Grill, stor grillyta
= Varmluftsgrillning
= Stekautomatik

Nar du stéller in funktionsvredet,
tands kontrollampan och ugnlampan.
Sténg alltid av ugnen med
funktionsvredet nédr du anvant ugnen
fardigt.

OEHEHERE



Kokzonsvred
med kontrollampa
Effektlagen 1-9.

0 = Kokzon av
1 = ldgsta effektlage
9 = hdgsta effektlage

Termostatvred Kokzonsvred

for ugnen mpd kontrpllampa for kokzon med oval grytzon
Vredet har f6ljande lagen: 1-9 = Effektlagen

50-250 temperatur i °C @D = Tillkoppling av

e = (Grilla latt den ovala grytzonen

ee = (rilla medium
eee — (3rilla kraftigt

- . e , Kokzonsvred Kokzon med
Grillagena e till eee géller for den lilla ] variabel storlek

och stora (] grillytan.
o 1-9 = Effektlagen

Nar termostatvredet kopplas pa tands T o
kontrollampan. Den slocknar nér den © g!lﬁ %[;gl!]%gonen
installda temperaturen har uppnatts och
tands igen under efteruppvarmningen.
Vid grillning och varmluftsgrillning lyser
inte lampan.

11



Ugnsfunktioner

:::i:
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Ugnen har flera olika funktioner. P& séa vis kan du alltid
hitta bésta sattet att tillaga resp matratt.

Over- och undervarme

Med denna funktion tillagas kakan eller steken jamnt
bade ovanifran och underifran.

Brod, sockerkakor eller cheese cake samt saftiga
fruktkakor blir bast vid graddning pé en fals. Over—
och undervarme passar aven fér magra stekar av nét,
kalv och vilt i sdvéal 6ppna som slutna karl.

Varmluft

En flakt i den bakre ugnsvaggen fordelar dver- och
undervarmen jamnt i ugnen. Varmiuft &r idealiskt for
gréaddning av sockerkakor pa plat eller i form (t ex
tigerkaka), formade bakverk (t ex vetekrans) och
pikanta bakverk (t ex quiche) pa en fals.

Stéll in ugnstemperatur ca 20 till 30 °C lagre an vid
Over-/undervéarme.

3D-varmluft

Vid denna funktion alstras varmen av 3 varmeelement:
Overvarme, undervarme och ett ringformat element
péa den bakre ugnsvaggen.

Med 3D-varmiuft kan du gréadda bakverk pa tva falsar
samtidigt. Smakakor och smérdegskakor kan
gréddas pa tre falsar samtidigt.

3 D-varmluft &r aven sarskilt lampligt for upptining,
torkning och konservering.

Grill - liten grillyta

Endast den mittersta delen av grillelementet ar
tillkopplat.

Ugnsfunktionen anvands for sma méangder mat.
Placera det som ska grillas mitt pa gallret. P& sa sétt
sparar du energi.



Grill - stor grillyta

Hela ytan under grillelementet varms upp. Man kan
grilla flera biffar, grillkorvar, fiskar eller varma
smaorgésar samtidigt.

Varmluftsgrillning

Grillelementet och flakten kopplas pé och stangs av
véxelvis. Nér grillelementet &r tillfalligt avstangt far
flakten den uppvarmda luften att cirkulera runt maten.
Kottstyckena far en knaprig stekyta runt om. Ugnen
smutsas inte ner lika mycket som vid dver- och
undervarme.

Du kan tillaga stora stycken av kétt, fagel och fisk med
mycket bra resultat utan vare sig grillspett eller
forvarmning.

Stekautomatik

Stekningen startar automatiskt. Mata bara in
programnumret och vikten.

For stekautomatiken maste man anvanda ett
overtackt karl. P& sa satt blir din matrétt saftig och
maor och ugnen halls ren.

13



Ugnsvagn och
platar/galler

14

Platar/galler hangs fast i hakarna pa
ugnsvagnens hogra och véanstra sida.
Platar/galler kan hakas fast i 5 olika
hojdlagen.

Galler HZ 344001 for karl, bakformar,
stekar, grillbitar och djupfrysta fardig-
lagade rétter. Gallret kan hangas in med
bojningen uppat = eller nedat ~.

Langpanna HZ 342001 for brod, storre
stekar och djupfrysta fardiglagade réatter.
Kan ocksa anvandas som
uppsamlingsfat for fett.

Grillplat HZ 325071 for fisk, varma
smorgasar, korv, djupfrysta fardiglagade
ratter och som uppsamlingsfat néar du
tillagar stora faglar. Grillplaten ska ligga

i lAangpannan nar den anvands. Lagg de
tva delarna péa sa vis i langpannan, att de
Overlappar varandra i mitten.



Barram med bakplat utan hakar

HZ 341671 for bréd och bakverk. L&gg
bakplaten i barramen med den sluttande
kanten mot ugnens bakre vagg.

Bakplaten utan hakar kan dras ut
i sidan.

Emaljbakplat HZ 341001 for bréd och
bakverk.

Aluminiumbakplat HZ 24000 fér brod
och bakverk nér du har 2 platar i ugnen
samtidigt. Anvand varmiuft & néar du
gréddar pa 2 falsar samtidigt.

Platar/galler kan kopas i fackhandeln.
Uppge HZ-numret.

15



FoOre fOorsta anvandningen

Stalla in klockan

...nar tre nollor blinkar pa
displayen

Stélla in klockan

...nar displayen ar moérk

Stélla om klockan
(t ex fran vinter- till sommartid)

16

Nar ugnen anslutits eller efter ett stromavbrott blinkar
tre nollor och symbolerna 2 och = pa displayen.

Stéllin ratt klockslag eller stdng av den elektroniska
klockan.

1. Tryck helt kort pa knapparna Timer £ och
Fardigtid = samtidigt.
Pa displayen visas 12.00

2. Stall darefter in klockslaget i timmar och minuter
med installningsknappen.

( | )

Sténga av den elektroniska klockan:
Tryck pé knappen KlockaX). Displayen &r mork.

Den elektroniska klockan &r avstangd och displayen
ar mork.

Tryck pé knappen Klocka® och stéll in enligt
beskrivningen under punkt 1 och 2.

1. Tryck helt kort pa knapparna Timer £ och
Fardigtid =1 samtidigt.

2. Andra darefter det installda klockslaget med
instéliningsknappen.



Anmaérkning

Stang av den
elektroniska
klockan

Koppla till klockan igen

Varma upp ugnen

Rengoéra
platar/galler

Q Om du vill stélla in eller stalla om klockan, har du
sex sekunder pa dig mellan steg 1 och 2. Efter sex
sekunder Gvertas den tid som stér pa displayen
som aktuellt klockslag.

O Mellan kl 22.00 och 06.00 lyser klockdisplayen
svagare.

Om du inte behdver den elektroniska klockan kan du
sténga av den. Pa sé& satt sparar du energi.

Observera: Kontrollera att inga installningar har gjorts
via den elektroniska klockan. Alla dessa instéllningar
raderas.

Tryck pé knappen Klocka .

Den elektroniska klocka ar avstangd och displayen ar
mork.

Observera: Funktionsvredet méaste vara frankopplat,
annars avbryts en redan pagéende funktion.

Tryck pé knappen Klocka .

Pa displayen visas tre nollor. Du kan stélla in
klockslaget, timern eller en tillagningstid.

For att ta bort den nya lukten varmer man upp den
stédngda, tomma ugnen i 60 minuter. Stall in funktions-
vredet paE och termostatvredet pa 240 °C. Stang av
funktionsvredet efter 60 minuter.

Fore forsta anvandningen skall man rengdra
platar/galler noga med vatten och diskmedel.

17



Matlagning pa héllen

Hallen haller sig fin Iange och du undviker skador om

Sa undviker du du tanker pa féljande:
skador pa hallen
Tillagningskarl Q Karl och stekpannor fér inte ha skrovlig botten.

Dé repar de hallen.

U Tillaga aldrig mat i aluminiumfolie eller plastkérl,
eftersom materialet smélter.

Q Kastrullens undersida och kokzonen maste bada
vara rena och torra.

O Undvik att torrkoka emaljkéarl. Kastrullens botten
och glaskeramiken kan skadas.

O Nar du anvander specialkérl, folj tillverkarens
anvisningar.

Hallen O Anvand aldrig héllen som avstéllningsyta eller
arbetsyta. Salt, socker och sandkorn, som lossnar
nar du t.ex. rensar gronsaker, kan orsaka repor pa
hallen.

Q Tappa inga harda eller spetsiga féremal pa héllen,
t.ex. kryddburkar. Hallen kan skadas.

Q Torka genast med glasskrapan bort stank fran
stekpannor och mat som kokat dver. Detta géller
i synnerhet smalt socker och mat som innehaller
socker.

U Rengdr hallen endast sedan den svalnat, dvs. nér
restvarmeindikatorn inte langre lyser.
Rengdringsmedel som du breder ut dver en het
hall férorsakar flackar.

(]

Tack aldrig 6ver hallen.

Q Stall aldrig heta grytor/kastruller pa den omgivande
ramen.

U Glasskrapan har ett vasst rakblad. Anvand inte
skrapan fér ndra den omgivande ramen runt hallen
eftersom denna da kan skadas.

18



Fargforandringar pa héllen

Exempel pa mojliga skador

Missfargningar som skiftar metalliskt i olika farger
uppstar genom att kastruller skaver pa spisen eller
genom att man anvant olampliga rengéringsmedel.
Dessa kan endast tas bort med stor méda med hjélp
av sarskilda rengéringsmedel, t ex "Sidol” (radfraga
forsaljaren). Var service tar bort sadana flackar mot
debitering.

Dekoren skavs av om man anvander aggressiva eller
repande rengoéringsmedel. Det blir morka flackar.
Aven inbranda matrester som inte avldgsnats
omedelbart leder till fargférandringar pa hallen.

De inverkar inte pa& keramikhéllens funktion och
stabilitet.

Forsankningar genom smélt ~ Repor genom salt-, socker-
socker eller starkt sockerhaltiga eller sandkorn resp ojamna
ratter. pannundersidor.

Metallskimrande Avslipad dekor genom
fargandringar genom slitage  oldmpliga rengéringsmedel.
eller oldmpliga rengdringsmedel.
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Hallen

Kokzon 17 cm
eller oval grytzon
17 x 26 cm

Kokzon
18 cm

Restvarme-
indikator

Installning

20

@)
O

Kokzon
14,5 cm

Kokzon med
variabel storlek
21 cm och 12 cm

+ O+ o+ *

|
Eftervarmeindikering

Till varje kokzon finns en restvarmeindikator som
anger att kokzonen &r varm.

Indikatorn lyser sa ldnge som den avstangda
kokzonen kan anvandas for att t.ex. halla mat varm
eller smalta nagot.

Med kokzonsvreden stéller du in
uppvarmningseffekten for de enskilda kokzonerna.

0 =Kokzon av
1 =lagsta effektlage
9 =hdgsta effektlage

| slutet av installningsomradet sitter ett anslag.
Vrid inte forbi anslaget.

Kontrollampan lyser nér en kokzon ar pakopplad.



© Kokzon med
variabel storlek
OO Kokzon med
oval grytzon

=

Storleken kan &ndras pa dessa tva kokzoner.

Koppla till den stora kokzonen:

Vrid kokzonsvredet at hoger till lage 9 — dar kénner du
ett 1att motstand — fortsétt till symbolen

© = stor kokzon med variabel storlek eller

@ = oval grytzon.

Stéll darefter in 6nskat effektlage.

Aterga till den lilla kokzonen:
Vrid kokzonsvredet till O och stall in pa nytt.

Observera: Stéll aldrig kokzonsvredet pa 0 genom att
vrida férbi symbolen.

Pa den lilla kokzonen med variabel storlek varmer du
snabbt och latt upp sma mangder mat.

| tabellen nedan finns nagra exempel: Tank pa att

Tabeller tiden bestéams av livsmedlets art, vikt och kvalitet
varfor angivelserna ar cirkavarden.
Vrid férst stromstéllaren till lage 9 for uppkokning resp.
bryning. Sank darefter till lampligt effektldge for fortsatt
kokning/stekning.
Exempel Effektlage
Smilta Choklad, glasyr 1
Gelatin 1
Smor 1-
Varma Gronsaker (burk) -
Buljong -
Varma och halla varm Gryta, t.ex. lins-, kottgryta -
Angkoka Fisk -
Koka Ris -

Skalad potatis*
Oskalad potatis*
Farska gronsaker*
Djupfrysta gronsaker
Kottbuljong

Nudlar

AW PO EN OIN|IND>
'
OGOl 1T O1T 1T O1T O1T W | OO | W | oo N
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Exempel Effektlage

Steka/gradda Pannkakor 6-7
Fiskpinnar 6-7
Schnitzel 7-8
Brésera Grytstek 4-5
Roulad 4-5

* Eftersom mineraldmnen och vitaminer &tt lakas ur, ha alltid foljande tva regler i minnet:
Liten vattenmangd gér att vitaminer och mineraldmnen bevaras.
Kort kokningstid gor gronsakerna knapriga.

Stélla in ugnen

Funktionsvredet och termostatvredet kan sénkas ner i
Sa har staller du in frAn-laget. Det gar aven att sénka ner installnings-
ugnen knappen for den elektroniska klockan. Tryck pa
kontaktvredet resp installningsknappen for att haka i
eller ur dem.

1. Valj 6nskad ugnsfunktion med funktionsvredet.

2. Stall in temperaturen eller grilldget med termostat-
vredet.

Nar ratten ar fardig stédnger du av ugnen med
funktionsvredet och temperaturvredet.
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1. Stall in funktionsvredet.
...om ugnen ska
stangas av ) |
automatiskt 3. Tryck pé knappen Tillagningstid .
Inom sex sekunder méaste du borja stalla in
tillagningstiden.

2. Stall in termostatvredet.

4. Med instaliningsknappen staller du in tillagnings-
tiden i timmar och minuter.

Ugnen startar och klockan visas igen. Om inget
klockslag &r installt raknas tiden ner pa displayen.

Andra tillagningstiden:
Stall in enligt beskrivningen under punkt 3 och 4.

Angra:
Stang av funktionsvredet.

OBS Q Du kan kontrollera den aterstaende tillagningstiden
genom att trycka pa knappen Tillagningstid 1=,
Tiden visas i sex sekunder.

Nar tiden har 16pt ut ljuder en signal i ca 72 minut.
Sténg av ugnen med funktionsvredet och
temperaturvredet.

Om signalen stdr kan du stédnga av den genom att
trycka pa knappen Timer 4.

Du har en tid att passa. Maten maste dnda vara klar i
...om ugnen ska tid. Det ar enkelt.

ko__pplas pa och Forbered maten och stéll in den i ugnen. Observera
Stanga$ av att kénsliga livsmedel inte bor sta for lange i
automtiskt ugnen.

Detta kan endast ske om Stéll in enligt beskrivningen under punkt 1 till 4. Nu
Klockan &r installd. behdver du bara ange tidpunkten d& maten ska vara
fardig.

5. Tryck pé knappen Fardigtid =l
Pa displayen visas tidpunkten da steken &r fardig.
Denna tidpunkt kan man skjuta pa till senare. Borja
installningen inom sex sekunder.

6. Stéllin den tidpunkt da rétten ska vara fardig med
instaliningsknappen.

Det aktuella klockslaget visas i nédgra sekunder.
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Ugnen kopplas pa och stangs av i ratt tid.

Andra:
Stéll in enligt beskrivningen under punkt 5 och 6.
Angra:
Sténg av funktionsvredet.
OBS Q Du kan kontrollera den aterstaende tillagningstiden
och fardigtiden genom att trycka pa knappen

Tillagningstid 1= resp knappen Fardigtid —=1. Tiden
visas i sex sekunder.

Nar tiden har 16pt ut ljuder en signal i ca 72 minut.
Ugnen stangs av.

Sténg av ugnen med funktionsvredet och temperatur-
vredet.

Stall in den ugnsfasta formen med locket pa med 1 kg
Exempel: stek pé gallret pa fals 2.

Notstek ur tabellen for kot 1. Stalla in funktionsvredet pa =.

2. Vrid termostatvredet till 210 °C.
3. Tryck pa knappen Tillagningstid I->!.
4

. Stéllin 1 timme och 20 minuter med instalinings-
knappen.

1. 2. 3. 4.

Efter 1 timme och 20 minuter ar steken klar. Ugnen
stangs av.
Sténg av funktionsvredet och temperaturvredet.
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Klockan &r 9.30. Du méste utratta nagra arenden och
steken ska vara klar kI 12.00. Inga problem.
Kontrollera att klockslaget ar instéllt pa den
elektroniska klockan.

Stall in enligt beskrivningen under punkt 1 till 4.

5. Tryck pé knappen Fardigtid =>.
Pa displayen visas kl 10.50, tidpunkten da steken
ar fardig.

6. Stall in klockan p& 12.00 med instaliningsknappen
inom 6 sekunder.

Det aktuella klockslaget visas igen.

Ugnen kopplas pé automatiskt ki 10.40 och sténgs av
kl 12.00.

Det ar bara att servera.
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Bakverk

Formar

Hur platarna ska placeras

Om tabellerna

Exempel: Sockerkaka

Morka bakformar av metall & mest lampliga.

Nar du anvander ljusa bakformar eller glasformar bor

du helst anvanda varmiuftsfunktionen. Trots detta blir
graddningstiderna langre och bakverket blir inte heller
lika jamnt graddat.

Placera alltid bakformen pa gallret.

Du gréddar pé en pléat i taget:
Bakplaten med hakar pa fals 3.

Du gréddar pé tva platar samtidigt:
Bérramen med bakplat pa fals 2 och
bakplaten med hakar pa fals 4.

Du gréddar pé tre platar samtidigt:
Barramen med bakplat pa fals 1,
langpannan pa fals 3 och
bakplaten med hakar pa fals 4.

Tabellerna galler for forvarmd ugn savida inget annat
anges.

Tider och temperaturer kan variera ndgot beroende pa
typ av deg och mangd, darfér anges cirkavarden i ta-
bellerna.

Lagre temperatur ger jamnare farg.
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Kaka i form Form pa gallret Fals Ugns-  Tempera- Tillagnings-
funktion tur °C tidi
minuter
Sockerkaka, enkel Sockerkaks-/krans-/ 2 160-180  50-60
avlang form
Sockerkaka, fin Sockerkaks-/krans-/ 2 =] 170-190  60-70
(t ex sandkaka) avlang form
Tartbotten med en kant av Kakform med 1 170-190  25-35
maérdeg l6stagbar botten
Tartbotten (sockerkaka) Pajform 2 140-160  20-30
Tartbotten (biskvi) Kakform med 2 =] 160-180  30-40
l6stagbar botten
Frukt- eller cheese cake, mordeg* Mork kakform med 2 =] 170-190  70-90
l6stagbar botten
Fin fruktkaka, av sockerkakssmet — Kakform med 2 150-170  50-60
l6stagbar botten/
sockerkaksform
Kryddade bakverk* Kakform med 1 170-190  50-60
(exempelvis quiche/Iokpaj) l6stagbar botten
* Lat kakor svalna ca 20 minuter i ugnen.
Kakor pa plat Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion °C i minuter
Sockerkakssmet eller jasdeg med torr 1 plét 3 160-180 20-30
fylining (t.ex. hackad mandel) 2 platar 2+4 150-170 35-45
Sockerkakssmet eller jasdeg med 1 plat 3 =] 170-190 40-50
saftig fylining™ (frukt) 2 plétar 2+4 150-170 50-60
Rulltdrta (férvarm ugnen) 1 pléat 2 =] 180-200 15-20
Veteldngd med 8-9 dI mjél 1 pléat 3 170-190 25-35
Tysk stollen med 500 g mjol 1 pléat 3 150-170 60-70
Tysk stollen med 1 kg mjol 1 pléat 3 130-150 90-100
Strudel (tysk specialitet) Langpanna 2 150-170 55-65
Pizza 1 pléat 3 =] 210-230 25-35
2 platar 2+4 160-180 40-50

*

Anvand den djupare langpannan for mycket saftiga fruktkakor.
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Brod och smafranska Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstidi
funktion °C minuter

Ljust matbrod med 1,2 kg mjol™, Langpanna 2 =] 250 8

(férvarm ugnen) =] 200 +35-45

Surdegsbrod med 1,2 kg mjol*, Langpanna 2 ] 250 8

(férvarm ugnen) =] 200 +40-50

Sméfranska (exempelvis ragbullar) 3 =] 200-220 20-30

*

H&ll aldrig vatten direkt i den varma ugnen.

Exempel: Sméakakor pa tva falsar

Smakakor Fals Ugns-  Temperatur°C  Tillagningstid

funktion i minuter
Sméakakor 3 =] 140-160 10-25
2+4 130-150 25-35
2 platar + langpanna* 1+3+4 130-150 30-40

Marang 3 70-90 120-140
Petit-chou 2 B 220-240 30-40
Notkakor 2 =] 110-130 30-40
2+4 100-120 35-45
2 platar + langpanna* 1+3+4 100-120 40-50
Smordeg 3 170-190 20-30
2+4 170-190 25-35
2 platar + langpanna* 1+3+4 170-190 35-45

* Skjut in langpannan i mitten. Den dversta platen kan tas ut ndgon minut fore de dvriga.
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Rad och tips
vid bakning
Hur gor jag fér att kunna

baka efter mina egna
recept?

Hur vet jag nér kakan ar
fardiggraddad?

Kakan sjunker ihop.

Kakan blir fin och hég i
mitten men har sjunkit ihop
i kanten.

Kakan blir fér mork pa
ovansidan.

Kakan blir fér mork pa
undersidan.

Kakan ar for torr.

Brodet/kakan ser fin ut
men ar degig inuti.

Kakorna sitter fast pa
platen.

Leta reda pé en liknande kaka i tabellerna och ga efter
de anvisningarna.

Nar ca. 10 minuter av den angivna tiden &terstéar for
du ner en provsticka dar kakan ar som hogst. Om det
inte fastnar négon smet pé provstickan ar kakan far-
dig.

Anvand mindre méngd vatska nésta gang eller sénk
temperaturen 10 grader. Var noga med att folja visp-
ningstiderna och gréaddningstiderna om sadana angi-
vits i receptet.

Smorj inte bakformens kanter. Lossa kakan forsiktigt
med en kniv efter graddningen.

Skjut in platen langre ner i ugnen, sank temperaturen
och lat kakan graddas nagot langre i ugnen.

Skjut in platen hogre upp i ugnen nasta gang och
sank temperaturen.

Stick sméa hal i den fardiggraddade kakan med en
tandpetare och droppa fruktsaft dver kakan. Hoj tem-
peraturen 10 grader nasta gang sa att du kan ta ut ka-
kan tidigare.

Anvand mindre mangd vatska nésta gang, stall in
lagre temperatur och I&t kakan/brédet vara langre i
ugnen. Lat kakor med mordegs- eller pajootten forst
forgraddas. Stro sedan éver mald mandel eller
strobrod innan du lagger pa fyliningen. Folj noggrant
recepten och de graddningstider som anges déar.

Skjut in platen igen en kort stund och lossa sedan ka-
korna genast. Anvand bakplatspapper nasta gang.
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Den mjuka kakan har
fastnat i formen.

Du har métt
ugnstemperaturen med din
egen termometer och
faststéllt att den avviker.

Kakorna &r ojamnt
gréaddade.

Fruktkakan blir for ljus pa
undersidan. Fruktsaft
rinner ut.

Du har graddat pa flera
platar samtidigt. Kakorna
pa den 6vre platen har
blivit mérkare an den
undre.

Nar du graddar saftiga
kakor bildas anga.
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L&t kakan svalna 5-10 minuter. Lossa dérefter kakan
forsiktigt med en bordskniv langs kanten. Vand pa
formen och tack dver den med en vat handduk. Stjélp
ur kakan efter en stund. Smérj och brda formen or-
dentligt nésta gang.

Tillverkaren anvander ett speciellt kontrollgaller vid
faststéllandet av temperaturen i ugnens mitt vid en
viss tidpunkt. Eftersom kérl och tillbehdr paverkar det
uppmatta vardet ar det helt naturligt att du far andra
varden vid egna matningar.

Lagre temperatur ger jamnare graddningsresultat.
Omtaliga smékakor graddas en plat i taget i dver- och
undervarme. Bakplatspapperet far inte skjuta ut Gver
platen eftersom det da hindrar luftcirkulationen.
Anpassa alltid bakpapperets storlek till resp. bakplat.

Anvand den djupa langpannan nasta gang.

Anvand alltid 3D-varmluft & nar du vill gradda pa tre
platar samtidigt. Platar som skjuts in samtidigt blir inte
nodvéandigtvis fardiga samtidigt. Lat de tva nedre
platarna sté kvar ytterligare 5-10 minuter eller skjut in
dem en stund fore den dversta.

Vid bakning kan &nga bildas. En stor del av angan gar
ut via dngutsldppet. Angan kan kondenseras pa
mandverpanelen eller pa intilliggande kdéksinredning.
Detta ér fysikaliskt betingat.



Koétt, fagel, fisk

Karl

Tips om stekning

Tips om grillning

Du kan anvanda vilket varmebestandigt karl som
helst. Langpannan ar lamplig for stora stekar. Stall
alltid kéarlet mitt pa gallret.

Heta glaskarl ska alltid stéllas pé en torr kokshand-
duk.Ar underlaget blétt eller kallt kan karlet spricka.

Stekresultatet beror pa kottets typ och kvalitet.

Tillsatt 2-3 matskedar vatska till magert kott och

8-10 matskedar till stekar, beroende pa storlek.
Kéttstycken dver 1,5 kg bdr vandas efter halva
stektiden.

Nar steken &r fardig ska den vila i ytterligare

10 minuter i den avstangda, stangda ugnen. P& sa vis
fordelas kottsaften béttre.

Grilla alltid med ugnsluckan stéangd. Skivor av kétt bor
helst vara lika tjocka. De bér vara minst 2-3 cm tjocka.
P& sa satt far de jamn och fin farg och forblir harligt
saftiga. Salta alltid forst efter grillningen.

Lagg grilloitarna direkt pa gallret. Om man grillar ett
enda kattstycke, far man bast resultat om man lagger
det mitt pé gallret.

Skjut dessutom in langpannan pa fals 1. Kottsaften
fangas upp och ugnen halls ren.

Gallret kan skjutas in med kroken uppat = eller
nedat ~. P& s satt kan man andra avstandet till
grillelementet. Vand pa kéttskivorna efter tva
tredjedelar av tiden som anges i tabellerna.

Obs: Grillelementet kopplas automatiskt Fran och
sedan Till igen. Det ar normalt. Hur ofta det sker beror
pa det installda grillaget.
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. Tabellen géller for mat som placeras i kall ugn. De ti-
Kott der som anges i tabellerna &r riktvarden. Stektiderna ar
beroende av kéttsort, vikt och kvalitet.

Kott Vikt Tillbehér Fals  Ugns- Temperatur Tillagningstid
funktion  °C, grill i minuter
Bréserad notstek 1 kg 2 =] 210-230 80
(exempelvis hogrev) 1,5 kg med lock 2 =] 210-230 90
2 kg 2 =] 210-230 120
Fransyska 1 kg 2 =] 200-220 70
1,5 kg Oppet 2 8 190-210 80
2 kg 2 8 180-200 90
Rosthiff, rosa* 1kg Oppet 2 230-250 40
Biffar, genomstekta Galler™* 5 ® Lage eee 25
Biffar, rosa Galler™* 5 ® Lage eee 20
Flaskkétt utan sval 1kg 2 180-200 100
(exempelvis karrébit) 1,5 kg Oppet 2 170-190 140
2 kg 2 160-180 160
Flaskkott med sval* 1kg 2 190-210 100
(exempelvis bog, 14gg) 1,5 kg Oppet 2 180-200 140
2 kg 2 180-200 160
Kassler med ben 1 kg med lock 2 ] 220-240 70
Kottfarslimpa 75049 Oppet 2 160-180 70
Grillkorv ca750g Grillplat 4 ® Lage eee 15
Kalvstek 1 kg Oppet 2 =] 180-200 80
2 kg 2 =] 160-180 150
Lammfiol, benfri 1,5 kg Oppet 2 160-180 120

*

Vand rosthiff efter halva tiden. Svep in den i aluminiumfolie efter tillagningen och Iat det vila i
ugnen i 10 minuter.

** Skar skaror i flaskkott med sval och placera kéttbiten forst, med svélen nedat pé tillbehdret, om den
skall véndas.

*** Skjut in langpannan pa fals 1
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Fagel

Exempel: 1 hel kyckling

Tabellen géller for mat som stélls in i kall ugn.

Fagel blir sarskilt knaprig och brun, om man i slutet av
stektiden penslar den med smér, saltvatten eller
apelsinjuice

Vand hel fagel efter tva tredjedelar av grilltiden.

Anka och gas: Stick hal pa skinnet under vingarna sa
att fettet kan rinna ut.

Om man grillar direkt pa gallret skjuter man in
langpannan pa fals 1. Lagg grillplaten i langpannan
som stankskydd sa att de bada delarna dverlappar
varandra pa mitten. Vid pensling kan man skjuta in de
tva delarna i varandra, s att man lattare kommer &t
stekskyn.

Fagel Vikt Karl Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion °C i minuter

Kycklinghalvor, 1-4 st a400g Grillplat* 2 200-220 40-60

Bitar av kyckling a250g Grillplat* 2 200-220 30-40

Kyckling, hel, 1-4 st alkg  Galler™ 2 200-220 50-80

Anka 1,7kg  Grillplat/ 2 190-210 90-100

galler™

G&s 3 kg Galler* 2 160-180 120-140

Liten kalkon 3 kg Galler* 2 170-190 80-100

2 kalkonlar a800g Grillplatr 2 180-200 90-110

*

Lagg alltid grillplaten i lAngpannan.
** Skjut in langpannan pa fals 1.
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Tabellen géller for mat som stélls in i kall ugn.

Fisk

Exempel: Grillad forell

Fisk Vikt Karl Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion °C, grill i minuter
Fisk, grillad a300g Grllplats 3 Grilldge e 18-20
1kg 2 190-200 45-50
1,5 kg 2 180-190 50-60
Fisk i skivor, t ex kotlett a300g Grillplatr 4 Grilldge e 20-25

*

Lagg alltid grillpldten i lAngpannan.
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Tips om stekning
och grillning

Du hittar ingen
viktangivelse i tabellen
som stdmmer med din
stek.

Hur vet jag att steken
ar fardig?

Steken har blivit for moérk
och pa vissa stallen ar
ytan brand.

Steken ser fin ut men
skyn ar brand.

Steken ser fin ut men

skyn &r for ljus och vattnig.

Nar du 6ser en stek
bildas anga.

Gé efter det exempel i tabellen som ar narmast
under din steks vikt och forlang istéllet tiden.

Anvand en kéttermometer (finns att kdpa i fack-
handeln) eller gor "skedtestet”. Tryck med en sked péa
steken. Om steken kanns fast &r den féardig. Om den
ger efter behdver den ytterligare tid i ugnen.

Kontrollera att du skijutit in platen pa ratt fals och stallt
in ratt temperatur.

Anvand ett mindre stekkarl nasta gang eller tillsatt
mer véatska.

Anvand ett storre stekkarl nasta gang och tillsatt
mindre vétska.

Anvand varmluftsgrillning istallet for Gver- och
undervarme. Stekskyn hettas inte upp sé kraftigt
da och det angar inte heller lika mycket.
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Gratanger, varma smorgasar

Tabellen géller for mat som stélls in i kall ugn.

Exempel: Lasagne

Matratt Tillbehor Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion °C, grill i minuter

Sota gratangratter Gratdngform 2 =] 180-200 40-50

(exempelvis kvargsufflé med frukt)

Kryddade gratangratter av Gratangform, 3 = 210-230 30-40

tillagade ingredienser l&ngpanna 3 =] 210-230 20-30

(exempelvis pastagraténg)

Kryddade gratangratter av raa Gratangform 2 160-180 50-60
ingredienser* eller langpanna 2 160-180 50-60
(exempelvis potatisgratdng)

Rostat brod 4 skivor  Galler 5 &) Grillage eee  6-7
12 skivor 5 Grillage eee  4-5
Gratinera varma smérgasar
4 skivor  Galler eller 4 8} Grillage eee  7-10
12 skivor  grillplat™ 4 Grillage eee  5-8

*

Gratdngen fér inte vara hégre &n 2 cm.
** Lagg alltid grillpldten i lAngpannan.
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Djupfrysta fardigratter

Folj tillverkarens anvisningar pa forpackningen.

Tabellen géller f6r mat som stélls in i kall ugn.

Exempel: Djupfryst pizza pa galler

Matréatt Fals Ugns- Temperatur °C  Tillagningstid
funktion i minuter

Strudel” Langpanna 3 180-200 40-50

Pommes frites Grillplat* 3 = 240-250 25-30

Pizza* Galler med bakplétspapper 2 170-190 15-25

Pizza-baguette*  Galler 3 190-210 15-20

* Tack tillbehoret med bakplatspapper. Kontrollera att bakplatspappret kan anvandas med den
aktuella temperaturen.

**Ldgg alltid grillplaten i ldngpannan.

Obs Langpannan kan sla sig vid tillagning av djupfrysta
produkter. Detta beror pa den stora
temperaturskillnaden. Langpannan blir plan igen nér
den anvands i ugnen.
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Stekautomatiken

for grytstekar

Med stekautomatiken kan man tillaga lackra grytor
och saftiga stekar i slutna kérl utan att vanda eller 6sa
dem. Du far perfekta grytstekar utan krangel. Ugnen

forblir ren.
Stektabell Stektabellen géller for stekar som stélls in i kall ugn.
Matrétter Tryck pa knappen Program-  Tryck pa Vikt-
farska Program nummer knappenVikt  omrade
Genomstekt notkott ° 1 ° 0,5-3,0 kg
NOtkott, rosa ° 2 ° 0,5-3,0 kg
Griskott, kassler ° 3 ° 0,5-3,0 kg
Kalvkott ° 4 ° 0,5-2,5 kg
Lamm, benfritt ° 5 ° 0,5-2,5 kg
Kyckling, kalkon, gédkyckling ° 6 ° 0,5-2,5 kg
Kalkonlar med ben ° 7 ° 0,3-1,5 kg
Far, hjort, vildsvin ° 8 ° 0,5-2,5 kg
Radjur, smavilt ° 9 ° 0,5-3,0 kg
Kottfarslimpa ° 10 ° 0,3-3,0 kg*
Gryta (t ex gulasch), kottrétter ° 11 ° 0,3-3,0 kg**
(t ex rullader)
* Stéll in total vikt vid kéttfarslimpa.
= Stéll in gronsakernas och kéttets vikt vid grytor.
Matrétter Tryck pd knappen Program-  Tryck pa Vikt-
djupfrysta Program nummer knappenVikt  omrade
Genomstekt notkott ° 12 ° 0,5-2,0 kg
NOtkott, rosa ° 13 ° 0,5-2,0 kg
Griskott, kassler ° 14 ° 0,5-2,0 kg
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Matrétter Tryck pa knappen Program-  Tryck pa Vikt-
djupfrysta Program nummer knappenVikt  omrade
Kalvkott ° 15 ° 0,5-2,0 kg
Lammfiol, benfri ° 16 ° 0,5-2,0 kg
Kyckling, kalkon, gédkyckling ° 17 ° 0,5-2,0 kg
Kalkonl&r med ben ° 18 ° 0,3-1,5 kg
Far, hjort, vildsvin ] 19 ] 0,5-2,0 kg
Radjur, smavilt ° 20 ° 0,5-2,0 kg

Vaélja rétt tillagningskarl

Forberedelser

Stekautomatiken passar endast for stekning i slutna
karl. Anvand darfér alltid ett stekkarl med passande
lock.

Kérl tillverkade av varmebestandigt glas, emaljerat
stél, glaskeramik, morkt pressgjutet aluminium och
gjutjarn ar lampliga.

Ej lampliga &r kérl som ér ljusa, av glansande
aluminium, oglaserade samt tillagningskarl med
plasthandtag.

Karlet ska vara sa pass stort, att kdttet tacker bottnen
ca ?/3. P& sé sétt far du fin steksky.

Kottet kan svalla under stekningen. Avstandet mellan
kottet och locket bor vara ca 3 cm.

Kott
Q Vélj ett lamplig kéarl med lock

Q Vag det farska eller frysta kottet. Du méste veta
vikten fOr att kunna stélla in stekautomatiken.

U Krydda kéttet och l1agg det i kérlet.

Q Tillsatt s& mycket vétska, t ex buljong eller vin, att
stekkarlets botten tacks.

(]

Lagg pa locket.
Q Stall karlet gallret péa fals 2.
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Gor sa har

40

Grytor

Ett plus med stekautomatiken &r den enkla
tillagningen av grytor. Kombinera gérna olika
kottsorter och farska gronsaker.

O Skar kottet i grytbitar, kycklingdelar behdver man

inte dela i mindre bitar. Forhallandet mellan kott
och grénsaker bdr vara 1:1 till 1:2.

Till t ex 0,5 kg kott kan man tillsatta 0,5 kg och 1 kg
farska gronsaker.

V&g kottet och gronsakerna tillsammans. Du
maste veta vikten for att kunna stélla in
stekautomatiken.

Q Tillsétt ca /g - /4 | vétska.
Q Stall det dvertackta kérlet gallret pé fals 2.

Om du vill veta hur lang tid det drojer tills steken eller
grytan &r klar, maste di stélla in enligt foliande punkter.
Tryck sedan pa knappen Tillagningstid -1, P&
displayen visas tillagningstiden 6 sekunder. Du kan
avbryta programmet igen genom att stdnga av
funktionsvredet.

. Stéall funktionsvredet pa .

Termostatvredet forblir frankopplat nar
stekautomatiken anvands. P blinkar pa displayen.

. Tryck pa knappen Program.

Symbolen P lyser, pa displayen visas 01 for
program 1. Symbolen kg blinkar.

. Vélj passande programnummer ur stektabellen

och stéll in med vridknappen.



Exempel: 1 kg koéttfarslimpa

4. Tryck pa tangenten Vikt.
Symbolen kg lyser, minsta méjliga vikt visas. Om
du vill &andra denna vikt, maste du bérja med
inmatningen inom 6 sekunder, annars startar
stekautomatiken.

5. Stall in stekens eller grytans vikt med
instaliningsknappen.

Programmet startar. Nu visas aktuellt klockslag igen.

Om du vill veta hurpass l&ng tid matratten drojer till

den ar Klar, tryck pa knappen Tillagningstid -2,

Tillagningstiden visas pa displayen under sex
sekunder.
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Ugnen ska kopplas pa och
stédngas av automatiskt.
Dartill maste klockan vara
instélld pa den elektroniska
klockan.

Observera
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Observera:

Ugnen varmer inte under de sista 30 minterna och
ugnsbelysningen kopplas ifran. Detta galler for alla
program. Dessa 30 minuter behdvs for att steken ska
bli extra saftig. Forst darefter kan du ta ut ratten ur
ugnen.

Andra:
Sténg av med funktionsvredet och stéll in ugnen igen.

Nar tiden 16pt ut ljuder en signal ca %2 minut. Pa
displayen blinkar symbolen P. Stang av med
funktionsvredet.

Anvand endast farskt kott till detta. Lat det inte sté for
lange i ugnen. Koétt som inte kyls forstors 1att.

Stéll in enligt beskrivningen under punkt 1-5.

6. Tryck pé knappen Fardigtid —.
P& displayen visas klockslaget da programmet
kopplas ifran. Forskjut denna tidpunkt till senare
inom 6 sekunder.

7. Stallin den nya frankopplingstiden med
instaliningsknappen.

Det aktuella klockslaget visas igen. Ugnen &r i
vantlage. Den kopplas pa och stangs av automatiskt
vid réatt tidpunkt.

Andra:
Sténg av med funktionsvredet och stéll in ugnen igen.

Q Om du under tiden vill veta hur lang tid det ar kvar,
nér ratten &r fardig, det instéllda programnumret
eller lasa av vikten, trycker du pa resp knapp:
Tillagningstid I->1, Fardigtid =1, Program eller Vikt.
Onskad information visas under 6 sekunder.

Nar tiden 16pt ut ljuder en signal ca ¥ minut. Pa
displayen blinkar symbolen P. Steken ar klar. Stang av
med funktionsvredet.



Tips for stekauto-
matiken

Steken ser bra ut, men
sasen &r brand.

Steken ser fin ut men skyn
ar for ljus och vattnig.

Steken ar f6r torr upptill.

Du vill steka flera kott-
stycken samtigt under
lock.

Du vill tillaga stérre mangd
kott an vad som star
angivet i tabellen.

Grytan ser bra ut, med
kottet ar oonfor lite
brynt/ooginte klart.

Gronsakerna i grytan éar
overkokta.

Du vill anvanda stekgrytan i
rostfritt stal.

Valj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vatska nasta
gang.

Valj ett storre stekkarl och mindre vatska nésta gang.

Anvand ett kérl med téttslutande lock. Magert kétt blir
saftigare, om man lagger pa remsor av flask.

Anvand i sddana fall bitar av ungefar samma storlek.
Stall in kottets vikt. Om du t ex vill steka 2 kalkonlar pa
1,5 kg och 1,6 kg, stéller du in 1,6 kg.

Om kottbitarna ar djupfrysta sérar du pa dem med
varmt vatten.

Skér kottet i tva lika stora bitar och lagg dem bredvid
varandra i ett passande karl. Stall endast in vikten for
ett kdttstycke.

Prova nésta gang med att lagga kéttet langs kérlets
kant och grénsakterna i mitten.

I normala fall stéller man in efter kéttets och
grénsakernas vikt. Om du vill ha gréonsakerna “al
dente”, prova nasta gang med att bara stélla in kéttets
vikt.

Karl i rotfritt stél kan endast anvandas begransat for
stekautomatiken, eftersom den gldnsande ytan
reflekterar mycket av varmen. Resultatet blir att
grytsteken blir mindre cabrynt och kdttet mindre
genomstekt. Om du &ndé vill anvénda stekgrytan av
stél, ta av locket efter programmets slut och grilla
kottet pa hosta grillaget i 8-10 minuter.
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Upptining

Exempel: Graddtarta

Ta ut livsmedlet ur férpackningen, 1&agg det i ett
lampligt karl och stéll 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.

Tillbehoér Fals Ugns-  Temperatur °C

funktion
Kénsliga djupfrysta varor Galler 2 Termostatvredet
t ex graddtartor, smorkramstartor, tértor med forblir
choklad- eller sockerglasyr, frukt frankopplat
Ovriga djupfrysta produkter* Galler 2 50 °C

kyckling, korv och koétt, brod, smafranska,

kakor och andra bakverk

*

tallriken.

Tack frysta livsmedel med varmebestandig folie. Fagel ska placeras med brostsidan nedat pa
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Torkning

O Konservera endast helt frascha frukter och grénsa-

ker. Rengdr dem forst grundligt.

Q Lat dropptorka eller torka ordentligt torrt.

Q Lagg bakplatspapper i bakplat och pa galler.

Livsmedel Fals Ugns- Temperatur °C Tillagningstid
funk- i timmar
tion

600 g &ppelringar 2+4 50 -80 cab

800 g péron i klyftor 2+4 50 -80 ca8

1,5 kg sviskon eller plommon 2+4 50 - 80 cal10

200 g kryddvaxter, rensade 2+4 50 - 60 cad

Obs! Vand frukt och grénsaker som ar saftiga flera
ganger. Lossa genast frukterna/gronsakerna fran

bakplatspappret nér de torkat fardigt.
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Konservering

Forberedelser

Gor sa har
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Q

a b~ OODN

Konservglas och gummiringar méste vara hela
och rena. Glasen ska helst vara lika stora.
Anvisningarna héar utgar fran 1 liters konservglas.
Obs! Anvand inte mycket stora eller hoga glas
eftersom locken da kan ga sonder.

Konservera endast helt frascha frukter och
gronsaker. Rengér dem forst grundligt.

Fyll konservglasen med det som ska konserveras.
Hall glasens kanter rena. Lagg de blota
gummiringarna och locken pa de fylida glasen
och sétt fast klammorna.

Stéll aldrig fler &n sex glas at gangen i ugnen.

De angivna tiderna i tabellerna ar riktvarden.
Rumstemperatur, antal konservglas, mangd och
hur varmt innehallet i glasen &r varierar. Var darfor
noga med att kontrollera att det verkligen bubblar
i konservglasen innan ugnen stangs av resp.
nedrakningen borjar.

. Skjut in langpannan pa fals 1 och stall

konservglasen i pannan sa att de inte ror vid
varandra.

. Fyll pa 4 liter hett vatten (ca. 80 °C) i langpannan.
. Sténg ugnsluckan.

. Vrid funktionsvredet till lage @).

. Vrid termostatvredet till 140-150 °C.



Sa snart det borjar bubbla i glasen - efter ca.

Konservering 30 - 40 minuter - sénk da temperaturen till 30 °C.

av frukt

Efter 25 - 35 minuters eftervarme bdr konservglasen

tas ut ur ugnen. Far glasen sté kvar langre i ugnen och
svalna foreligger risk for bakteriebildning och
forsurning. Sténg av funktionsvredet.

Frukti1 litersglas nér det borjar bubbla  Eftervarme

Applen, vinbar, jordgubbar sénka ca 25 minuter
Korsbér, aprikoser, persikor, krusbar sénka ca 30 minuter
Appelmos, péron, plommon sénka ca 35 minuter

Sa snart det borjar bubbla i glasen, sank da forst

Konservering temperaturen till ca. 120 - 140 °C, och sedan till 30 “C.

av gronsaker

Av tabellen nedan framgar nér ugnen ska stangas av.

Gronsaker i kallt spad i 1 litersglas nér det borjar bubbla  Eftervarme
120-140°C

Gurka - ca 25 minuter

Rodbeta ca 30 minuter ca 30 minuter

Brysselkal ca 40 minuter ca 30 minuter

Bonor, kalrabbi, rodkal ca 50 minuter ca 30 minuter

Arter ca 60 minuter ca 30 minuter

Stall inte de varma konservglasen pa kallt eller fuktigt
Ta ut glasen underlag. Risk fér att de d& kan spricka.
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Timern

For att man ska kunna stélla in timern maste den
elektroniska klockan vara pakopplad.

Timern réknar ner tiden oberoende av andra
installningar. Dessutom har den en sérskild ljudsignal.
Du kan anvanda stekautomatiken for din stek och
samtidigt stélla in koktiden for potatisen.

vty . 1. Tryck p& knappen Timer 4.
InSta”nmg 1.00 (en minut) visas pa displayen.

2. Stéllin tillagningstiden genom att vrida pé
instaliningsknappen.
Det gar &ven att stalla in sekunder.

3. Tryck en gang till pa knappen Timer ).
Nu visas aktuellt klockslag igen. Om inget program
eller klockslag &r instéllt rdknas timerns tid ner
synligt pa displayen.

Nar tiden har 16pt ut ljuder en signal i ca 72 minut. Du
kan stdnga av signalen i fértid genom att trycka pa
knappen Timer 4.

Angra:

Tryck helt kort pa knappen Timer £ tva ganger.
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Anmaérkning

Q Nar du stéller in tiden visas 1.00 (en minut) pa
displayen. Vill du stélla in sekunder vrider du
tillbaka instaliningsknappen. Om du vill stélla in
tiden dver en timme, visas 1h.00 pa displayen efter
59 minuter.

Q Om du under tillagningen vill veta den aterstéende
tillagningstiden, trycker du en gang péa knappen
Timer £\. Tillagningstiden visas pa displayen under
sex sekunder.

Q Du kan stélla in max 9 timmar och 59 minuter.

Skotsel och vard

Utvandigt

Produkter i rostfritt stal

Anvand aldrig ang- eller hdgtryckstvatt for att rengora
héllen.

Torka ren produkten med fuktig trasa, ev. med nagra
droppar diskmedel i rengdringsvattnet. Torka
ordentligt torrt.

Anvand aldrig starka rengorings- eller skurmedel
eftersom de ger upphov till matta flackar. Anvand
vatten och torka genast bort stank fran sadana medel
om de av misstag hamnar pa produkten.

Sma fargskillnader pa spisens framsida beror pa
att olika material anvants, som glas, plast, metall.

Avldgsna alltid kalk-, fett-, starkelse- och
aggviteflackar sa snart som majligt. Korrosion kan
bildas under denna typ av flackar.

Torka av fronten med vatten och lite diskmedel.
Eftertorka med en mjuk trasa.
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Hallen

50

Vi rekommenderar rengéringsmedel som lagger sig
som en vatten- och smutsavstttande film ovanpé
hallen. Da haller sig héllen fin lange och blir dessutom
I4tt att halla ren. Vi rekommenderar "cera-fix”. De finns
att koépa i fackhandeln och hos service.

Rengor héllen efter varje anvandning sé att matrester
inte branns fast.

Anvand glasskrapan néar héllen ska rengdras.
Var férsiktig eftersom rakbladet ar vasst!

Avlidgsna forst alla matrester och fettstéank med hjalp
av glasskrapan. Var forsiktig sa att det bara &r
rakbladet som vidror glaskeramiken. Skaftet, som
rakbladet ar fast i, kan férorsaka repor. Byt genast till
nytt rakblad om det skulle skadas.

Skjut alltid in rakbladet i glasskrapan efter
anvandning.

Med hallen félier en av de har avbildade
glasskraporna.

Vid férvaring ) Vid anvéndning

Skjut holjet framéat med tummen nér du inte ska
anvanda glasskrapan mer.

Vid férvaring Vid anvéndning

Tryck knappen nedéat och dra den bakat nar du inte
ska anvanda glasskrapan mer.



Den omgivande ramen

Fortsatt darefter rengdra hallen medan den
fortfarande &r varm. For pa rengoringsmedel avsett for
glaskeramikhéllar med hjalp av hushéllspapper.
Anvand kallt vatten for att avidgsna alla rester och
torka sedan ordentligt torrt med ren trasa.

Vattenflackar kan dven tas bort med citron eller attika.
Torka genast bort stank fran sddana medel som av
misstag hamnar pa den omgivande ramen; annars
kan de ge upphov till matta flackar.

Lampliga rengdringsmedel for glaskeramikhéllar:

Rengoringsmedel Var det kan inhandlas
Glasskrapa Fackhandeln, service
Reservrakblad som ovan

Mr. MUSCLE, SIDOL Metal Stormarknader, varuhus,
Glans, VIM Creme livsmedlisbutiker, detaljister

Glaskeramik, VITRO CLEN hushallsmaskiner

Ej ldampliga rengéringsmedel:

Anvand aldrig rengéringssvampar eller skurpulver
eftersom de kan orsaka repor. Ugnsspray och
flackborttagningsmedel ar mycket starka och alltsa
inte ldBmpliga eftersom de angriper héllens yta.

Silverliknande skiftningar orsakas av olampliga
rengdringsmedel och kérl som skaver mot héallen.
Skiftningarna ar mycket besvérliga att aviagsna.
Anvand specialrengdringsmedel avsett for
glaskeramikhallar. Eventuellt méste proceduren
upprepas flera ganger.

Service avldgsnar skiftningarna mot avgift.

Ramen rengdrs lampligast med endast ljummen
diskmedelssldsning. Anvand inga kraftiga eller
skurande medel.
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Ugn

For att underlatta
rengdringen

Rengéring av den bakre
vaggen

Rengéring av dévriga
emaljytor

Ugnslampans tackglas

Anmaérkning
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Ugnen haller sig fin lange om du téanker pa foljande:

Anvand inga harda skurkuddar eller svampar.
Ugnsrengoringsmedel far bara anvandas pa de
emaljerade ytorna inuti ugnen.

O kan du tanda ugnsbelysningen. Stall
funktionsvredet pa =.

O kan du ta ut ugnsvagnen. Dra ut vagnen till
anslaget, lyft den en aning, ta ut den och stall ner
den forsiktigt.

Ugnens bakre vagg &r belagd med sjéalvrengdrande,
katalytisk emalj. Den bakre vaggen rengdrs
automatiskt nar ugnen anvands. Det kan handa att
storre sténk férsvinner forst efter det att ugnen har
anvands flera ganger. Rester av kryddor o dyl tas bort
med en mjuk borste eller en torr trasa.

En svag fargforandring av emaljen paverkar inte
sjalvrengdringen.

Anvand absolut inte ugnsrengéringsmedel.

Ar ugnen latt nedsmutsad torkar man ur den med
varm diskmedelsldsning eller attikslosning.

Om ugnen &r kraftigt nedsmutsad, anvander man
lampligast ugnsrengéringsmedel.

O Anvand ugnsrengdringsmedel endast i kall ugn.

Q Lat medlet verka.
Vid besvérliga flackar kan man varma upp ugnen
till 50 °C i max 2 minuter - inte langre - d& blir
emaljen flackig.

U Torka ur ugnen noggrannt.

Rengor lampglaset pd samma satt som ugnen.

Ugnen &r emaljerad. Emalj maste brannas i mycket
hoga temperaturer. Darfor kan sma fargavvikelser
forekomma.

Kanter av tunn plat kan inte emaljeras helt och kan
darfor vara vassa. Korrosionsskyddet garanteras.



Ugnens tatningar kan rengéras med diskmedel.

Tétningar Anvand aldrig starka eller slipande rengéringsmedel.
. Torka ur sockellddan med en fuktig trasa. Om den &r
Sockellada kraftigare nedsmutsad tillsatter man lite diskmedel i
vattnet.

Anvand inga kraftiga eller skurande rengéringsmedel.

. Sé& snart du anvant plétar/galler, blotlagg dem i vatten
Platar/ galler med lite diskmedel. Sedan kan smutsrester It
avlagsnas med diskborste eller rengdringssvamp.

Delarna till grillplaten kan blétlaggas i ldngpannan eller
rengodras i diskmaskin.

Rad vid fel

Om ett fel uppstar &r det oftast bara en smasak som
behover atgardas. Borja darfor alltid med att
kontrollera féliande innan du kontaktar service:

Fel Majlig orsak Anmérkning/Atgérd

Spisen fungerar inte. Defekt sakring. Kontrollera att sékringen till spisen
ar OK.

Strémavbrott Kontrollera om kékslampan

fungerar.

Tre nollor blinkar pé& Strémavbrott Stéll in klockslaget eller

Klockdisplayen. programmet igen.

Den elektroniska klockan Klockdisplayen ar mork. Tryck pé knappen Klocka &, Nu

kan inte stéllas in. kan du gora instéliningen.
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Fel

Majlig orsak Anmérkning/Atgérd

Klockdisplayen blir pltsligt
mork.

Du har rakat trycka pé knappen Ugnen stangs av forst nar du
Klocka X och kopplat ifrén den stanger av funktionsvredet och
elektroniska klockan. Alla termostatvredet.

inmatningar &r raderade, men den

instéllda funktionen arbetar vidare.

Fardigtiden kan inte dndras.

Du har inte stéllt in n&got Stéll in ett klockslag.
klockslag.

Anmarkning
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Reparationer far endast utféras av utbildade
servicetekniker.

Felaktigt utférda reparationer kan innebara stor fara
for anvandaren.

Q Nar kokzonen varms upp kan den surra lagt. De
olika kokzonerna kan lysa med varierande
ljusstyrka. Detta beror pa tekniska orsaker. De
paverkar vare sig kvalitet eller funktion.

U Den rédglddande varmeslingan kan lysa utanfor
kanten pa den markerade kokzonen kan beroende
pé& synvinkel.

O Uppvarmningen under kokzonen regleras genom
till- och frankoppling. Om du véljer ett lagre
effektlage, stdngs uppvarmningen av oftare, vid
det hdgsta effektlaget endast séllan.

Q Glaskeramik kan beroende pa material uppvisa
oregelbundenheter pa ytan. Pa grund av hallens
spegelblanka yta kan det handa att man lagger
marke till &ven en liten bubbla med en diameter pa
mindre an 1 mm. Dessa paverkar varken
glaskeramikhallens funktion eller halloarhet.



Byta ugnslampa

Om ugnslampan har géatt sénder maste den bytas ut.
Det kan du gora sjalv. Varmebestandiga reserviampor
finns hos service eller i fackhandeln. Ange E-numret
och FD-numret for spisen. Anvand endast dessa
lampor.

—]
;éé

=

GoOr sa har:

5.

6.
7.

. Koppla ifrdn ugnssékringen i sékringsladan.

. Ta ut ugnsvagnen.

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

. Dra av lampglaset.

Séatt in ett skedskaft under glasets nedre kant och
vrid - Bild A.

. Skruva ut lampan &t véanster och byt ut den med

en lampa av samma typ - Bild B.

Sétt tillbaka lampglaset - Bild C. Se till att alla
fiadrar hakar i.

Ta ut kbkshandduken och skjut in ugnsvagnen.
Koppla till sdkringen igen och stéll in klockan.

Lampglaset till ugnslampan kan du ocksa byta sjélv.
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Service

Prod.-nummer och
tillv.-nummer
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Om din spis maste repareras star var service till din
tjanst. Hos BSH-service kan du fa adress och
telefonnummer till din serviceverkstad. Servie kan
informera dig om vilken serviceverkstad som finns
narmast dig.

Vid service ska alltid produktnumret (E-nr) och
tillverkningsnumret (FD-nr) for spisen anges.
Typskylten med dessa nummer finns i sockelladan.
Fyll i uppgifterna har redan nu sa slipper du leta efter
dem om det blir fel p& spisen.

CEnr FD |

‘ Service & ‘




Miljdskydd

Férpackningenoch
den gamla spisen

Sa sparar du energi

Under transporten till dig har férpackningen skyddat
spisen. Allt forpackningsmaterial ar miljovanligt och
kan atervinnas. Du kan bidra till att skydda miljon
genom att lamna det pa ratt stélle for atervinning.

Gamla spisar ar inte vardelost avfall. Om de tas om
hand pa ett miljoriktigt sétt kan vardefulla ramaterial
atervinnas.

Innan du gér dig av med den gamla spisen skall du
gbra den obrukbar eller marka den med texten "OBS!
Skrot!”

Hor med din kommun eller det lokala
renhallningsverket var du kan lamna gamla produkter
och férpackningsmaterial, s& att de tas om hand pa
basta miljoriktiga satt.

a Vi rekommenderar kastruller och stekpannor med
tjock, jdmn botten. En ojamn kastrullbotten
forlanger tillagningstiden.

Q Vélj alltid en kastrull med rétt storlek for den mangd
mat som skall tillagas. En storre, endast delvis fylld
kastrull behdver mycket energi.

Q Kastruller och stekpannor ska alltid tackas med
passande lock.

Q Nar kastrullens botten ar lika stor som kokzonen ar
varmedverforingen som bast. Nar du kdper
kastruller, observera att tillverkaren ofta anger den
Ovre kastrulldiametern, som i regel &r storre an
kastrullbottens diameter.

O Sank effektlaget i ratt tid.

57



AN
N oy gl
D

“y o “ - “y -
\ o~
Elférbrukning normal 1,5 ggr s mycket 4 ggr s mycket
kérl med jamn botten kérl med ojamn kérl utan lock
och lock botten
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Q Utnyttja eftervarmen. Vid langre tillagningstider kan

du stédnga av kokzonen redan 5 till 10 minuter
innan tillagningstiden ar slut.

34 lange eftervarmeindikeringen lyser, kan du
anvéanda den avsténgda kokzonen till varmhalining
eller smaltning.

Forvarm endast ugnen om det anges i ett recept
eller i tabellen i bruksanvisningen.

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

Flera kakor graddas med fordel efter varandra.
Ugnen éar fortfarande varm. Darigenom forkortas
gréddningstiden fér den andra kakan. Man kan
aven skjuta in tva kakor i ugnen (avlang form)
bredvid varandra.

Vid langre tillagningstider kan du stédnga av ugnen
10 innan réatten ar klar och utnyttja eftervarmen
den aterstéende tillagningstiden.



Provratter

Enligt normerna DIN 44547 och EN 60350

Bakning Tabellen galler f6r mat som stélls in i ugnen nér den ar
kall.
Matratt Tillbehor och anmérkningar  Fals Ugns- Temperatur  Tillagnings-
funktion °C tid i minuter
Spritsade kakor 1 plat 3 130-150 20-30
2 platar 2+4 140-160 35-45
2 platar + langpanna* 1+3+4 140-160 40-50
Smékakor, 1 plat 3 8 180-200 15-25
20 stycken per 1 plat 3 150-170 10-25
plat (forvarm 2 platar 2+4 150-170 20-30
ugnen) 2 platar + langpanna* 1+3+4 150-170 25-35
Biskvibotten Kakform med I9stagbar botten 2 =] 160-180 30-40
Vetebrod (pizza) 1 plat 3 8 170-190 40-50
2 platar 2+4 150-170 50-60
Appelpaj 1 galler + 2 platformar med 1 170-190 65-80
l6stagbar botten @ 20 cm™**
2 galler™ + 2 platformar med 143 170-190 65-90

l6stagbar botten @ 20 cm™**

*

** Galler finns att fa tag pa som extra tillbehér i fackhandeln.

*** |agg kakorna diagonalt pd gallret.

Skjut in lngpannan i mitten. Den Gversta platen kan tas ut ndgon minut fére de évriga.

Grilla Tabellen galler f6r mat som stélls in i ugnen nér den ar
kall.
Matratt Platar/galler  Fals Ugns- Grillage Tillagnings-
funktion tid i minuter
Rostat brod Galler 5 ® Grilldge eee 1-2

(forvérm ugnen i 10 minuter)

Hamburgare, 12 stycken* Galler™

&

Grillage eee

25-30

*

Vénd efter halva tiden.
**Skjut in langpannan pa fals 1
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Noteringar
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