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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

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

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

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

Det ar bara behdrig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten
under uppsikt vid anvandning. Anvand bara
enheten inomhus.
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Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller
mentala fardigheter, eller som saknar
erforderliga erfarenheter eller kunskaper, far
endast anvanda enheten under
dverinseende av en annan person som
ansvarar for sakerheten eller om de far lara
sig hur man anvander enheten sakert och
vilka risker som finns.

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

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

Placera alltid tillbehdren korrekt inuti ugnen.
Las mer om tillbehoren |
anvandarhandboken.



Brandrisk!

Forvarar du brannbara féremal i
ugnsutrymmet, sa kan de borja brinna.
Forvara inte brannbara foremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om

det sipprar ut rok. Sla av enheten och dra

ur sladden eller sla av séakringen i
proppskapet.

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper 10st pa

tillbehoret vid forvarmning. Tyng alltid ned

bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det

behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut

utanfor tillbehoret.

Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller

varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.

Hall barnen borta.

Tilloehor och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.
Alkoholangor kan borja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som

innehaller mycket sprit. Anvand bara sma

méangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

Skallningsrisk!

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

Det kan stromma ut varm anga nar du
Oppnar luckan pa enheten. Oppna
forsiktigt luckan till enheten. Hall barnen
borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Hall aldrig vatten i varm ugn.
Risk for personskador!

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

Risk for stotar!

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

Sladdisoleringen pa elapparater kan
smalta vid kontakt med heta delar pa
enheten. Se till s& att sladdar till
elapparater inte kommer i kontakt med
heta delar pa enheten.

Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengdring!

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromférande. Dra ur sladden eller sld av
séakringen i proppskapet innan du byter.

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

Felorsaker
Obs!

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

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

Fuktiga livsmedel: forvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

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

Lata ugnen svalna med 6ppen lucka: lat ugnen svalna med
stdngd lucka. Aven om luckan bara ar lite dppen kan
skapfronterna runtom f& skador s& smaningom.

Jattesmutsig lucktatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
gar luckan inte langre att stdnga ordentligt. Angransande
inredning kan ta skada.Hall lucktatningen ren.

Sitta eller stalla saker pa luckan: stall eller hang inte nagot pa
luckan och sétt dig inte pa den. Stall inte formar eller tillbehor
pa luckan.

Sétt in tilloehoret: Beroende pa vilken enhet du anvander kan
tillbehdret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfor alltid
in tillbehoret s& langt det gar i ugnen.

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



Din nya ugn

Har presenteras din nya ugn. | det har kapitlet férklaras
mandverpanelens funktioner och delar. Dessutom beskrivs de
olika tillbeh6ren och delarna inuti ugnen.

Kontroller

Har finns en dversikt dver kontrollerna. Det kan forekomma
avvikelser beroende pa typen av enhet.
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Anvandning

1 Funktionsvred

2 Termostatvred

Intryckbara vridreglage

Vissa ugnar har intryckbara vridreglage. Nar vridreglaget ar i
nollaget kan du lasa eller frigora det genom att trycka pa det.

Funktionsvred
Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.

2
Lage Anvandning
Snabbuppvarm- Ugnen uppnar snabbt installd tempera-
ning tur.

B Ugnsbelysning  Slar pa ugnsbelysningen.

* Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN60350.

Stall in en ugnsfunktion, sa slar ugnsbelysningen pa.

Termostatvred
Stall in temperatur eller grilldge med termostatvredet.

Lage Anvandning Lage Betydelse
o Nollage Ugnen ar av. ° Nollage Ugnen blir inte varm.
3D-varmluft* For kakor och sméakakor Du kan baka 50-270  Temperaturinter- Ugnstemperatur i°C.

pa 3 falsar. Flakten i bakvaggen spri- vall

der varmen jamnt i ugnen. 1,2,3  Grillagen Grillagen for liten 7] och stor

@ Over- och under- Fér kakor, gratédnger, magra stekar

varme* t.ex. not eller vilt pa 1 fals. Varmen
kommer ovan- och underifran.
Pizzalage Snabb tillagning av djupfryst utan for-

varmning, t.ex. pizza, pommes frites
eller bakverk av smdrdeg. Varmen
kommer underifrdn och fran flakten i
bakvaggen.

Varmluftsgrillning Ugnsstekning av kott, fagel och fisk.
Grillelementet och flakten slar pa och
av i intervall. Fl&dkten sprider grillvar-
men jamnt runt maten.

[™] Grill, stor grillyta  Grillar biffar, korvar, varma smdrgasar
och fisk. Hela ytan under grillelementet

blir uppvarmd.

(C] Grill, liten grillyta  Grillar sma méangder biff, korv, varma
smorgasar och fisk. Mittdelen pa grille-
lementet blir varm.

(L Undervarme Konservering och eftergraddning eller

bryning. Varmen kommer underifran.

Upptining Upptining av t.ex. kott, fagel, brod och
kakor. Flakten sprider varmluften runt

maten.

* Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN60350.

grillyta .

Lage 1 = lag effekt
Lage 2 = medeleffekt
Lage 3 = hog effekt

Anvisning: N&r grillen anvands under langre tid &n 15 minuter
ska temperaturreglaget stéllas pa latt grillning.

Ugnens insida

Inuti ugnen sitter lampan. En flakt gor att ugnen inte hettas upp
for mycket.

Lampa

Lampan inne i ugnen &r tdnd nar ugnen ar igang.

Men man kan aven tanda lampan nar ugnen ar avstangd
genom att placera funktionsreglaget i lage &

Flakt

Flakten ansluts och frankopplas enligt behov. Varmluften
kommer ut ur luckans évre del. OBS! Tack inte
ventilationséppningen. Ugnen kan Gverhettas.

Flakten fortsatter att fungera under en viss tid efter att du har
sténgt av ugnen, for att den ska kylas av snabbare.



Dina tillbehor

De tillbehdr som medfoljer kan anvandas till en mangd olika
matratter. Men var noga med att kontrollera att tillboehoret
placeras korrekt i ugnen.

For att du ska lyckas battre med din matlagning och for att
underlatta hanteringen finns det mangder av tillbehdr att valja
bland.

isattning av tillbehor
Tilloehdren kan placeras pa 5 olika hojdnivaer inuti ugnen. Satt

alltid i tillbehéren anda in sa att de inte vidroér ugnsluckans glas.

Tilloehdren kan dras ut till halften, tills de lases i position. Pa sa
satt kan du enkelt ta ut livsmedlen.

Nar du satter i ett tillbehor i ugnen bdr du se till att den rundade
anden ar pa tillbehorets bakre sida. Endast da kan det sitta
perfekt pa sin plats.

——

Om apparaten ar utrustad med utdragningsskenor stoppar
dessa litet grann nar de ar helt utdragna. P& sa sétt kan
tillbehoret lattare placeras. For att 6ppna stoppet trycker du latt
pa utdragningsskenorna séa att de skjuts in i ugnen igen.

Anvisning: Nar tillbehéren varms upp kan de deformeras. Nar
de svalnar igen atertar de sin vanliga form. Detta paverkar inte
deras normala funktion.

Det ar inte s&kert att din ugn har alla listade tillbehdr.

Tillbehor kan du kdpa hos service, i butik eller pa Internet. Ange
nummer 5Z.

Galler
For kokkarl, pajformar, stekar, grill-
ratter och frysta ratter.

Satt in gallret med den dppna sidan
mot ugnsluckan och den rundade
delen nedéat ~—.

Platt emaljerad ugnsplat
For tartor, kakor och sméakakor.

For in platen i ugnen med den
lutande kanten mot ugnsluckan.

Emaljerad langpanna

For rinniga pajer, bakverk, frysta rat-
ter och stora stekar. Den kan &ven
anvandas for att samla upp fett nar
du grillar direkt pa gallret.

For in platen i ugnen med den
lutande kanten mot ugnsluckan.

Extratillbehor

Extratillbeh6r kdper du hos service eller i butik. Du hittar ett
omfattande tillbehdrssortiment till din ugn i vara kataloger eller
pa Internet. Tillganglighet och méjlighet att bestalla
specialtilloehdr online skiljer sig at mellan olika lander. Las mer
i dokumentationen.

Extratillbeh6ren passar inte till alla enheter. Ange alltid ratt
beteckning (E-nr) pa din enhet nar du bestéaller.

Extratillbehor

HZ-nummer Anvandning

Emaljerad plan bakplat 571342X0  For kakor och smakakor.

Emaljerad djup langpanna 571242X1 For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora stekdetaljer. Den
gar aven anvanda for att samla upp fett nar du grillar direkt pa gallret.

Galler 574132X1 For formar, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.

3-delade utdragsskenor med maxutdrag 5Z11TA13

Utdragsskenor pa fals 1, 2 och 3 gor att du kan dra ut tillbehor helt utan

att de valter.

Fore forsta anvandning

Har far du veta vad du méste goéra innan du lagar mat i ugnen
forsta gangen. Las forst kapitlet Sédkerhetsanvisningar.

Varma upp ugnen

For att bli av med lukten nar ugnen ar ny, varm upp ugnen nar
den &r tom och stdngd. Det mest effektiva sattet ar att varma
upp ugnen under en timme med dver- och undervarme & pa
240 °C. Kontrollera att det inte finns nagra forpackningsrester
inuti ugnen.

1.Valj dver- och undervarme [E) med funktionsreglaget.

2.Valj 240 °C med temperaturreglaget.

Stang av ugnen efter en timme. Placera funktionsreglaget i
nollaget.

Rengoéring av tillbehor

Innan du anvéander tillbehoren for forsta gangen, rengdr dem
grundligt med varmt sapvatten och en disktrasa.



Stalla in ugnen

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

Anvisning: Du bdr alltid férvarma ugnen innan du staller in

livsmedlet, annars kan det bildas f6r mycket kondens péa glaset.

Stélla in ugnsfunktion och temperatur
Exempel i bilden: éver- och undervarme & pa 190°C.

1. Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.
2.Stall in temperatur eller grillage med termostatvredet.
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Ugnen bdrjar varma upp.

Skotsel och rengoring

Ugnen behéller sitt frdscha utseende och sin funktion under
mycket lang tid om man rengér den och utfér lampligt
underhall. Nedan beskrivs hur ugnen rengérs och underhalls.
Anvisningar

m Det kan handa att olika fargtoner uppstar pa ugnens framsida

pa grund av de olika materialen som ingar i ugnen, till
exempel glas, plast och metall.

m De skuggor som syns pa glaset i luckan liknar smuts men &r
endast reflexer frdn ugnsbelysningen.

m Emaljen branns nar mycket hoga temperaturer uppnas. Detta
kan leda till latt missfargning. Detta fenomen ar normalt och
paverkar inte ugnens funktion. Kanterna pa tunna platar kan
inte emaljeras helt. Darfor kan de bli strava, &ven om
rostskyddet inte paverkas.

Rengoringsprodukter

Folj anvisningarna i tabellen sa att inga ugnsytor skadas pa
grund av anvandning av fel rengéringsmedel. Anvand inte

m fratande eller sura rengéringsmedel,

m starka medel som innehéller alkohol,

m stalull eller harda svamparr,

m hogtrycks- eller angrengdringsapparater.

Rengdr nya disktrasor innan du anvander dem.

Sla av ugnen
Vrid funktionsvredet till noll.

Andra installningar

Du kan narsombhelst andra ugnsfunktion eller grillage med
respektive vred.

Snabbuppvarmning

Snabbuppvarmningen gor att ugnen uppnar installd temperatur
mycket snabbare.

Anvand snabbuppvarmning vid temperaturer dver 100°C.

Stall inte in maten i ugnen forran snabbuppvarmningen ar klar,
sa far du ett jamnare slutresultat.

1. Vélj snabbuppvarmning med funktionsvredet.
2.5Stéll in den temperatur du vill ha med termostatvredet.
Ugnen bdrjar varma upp.

Snabbuppvarmningen éar klar

Snabbuppvarmningen slar av efter 10 minuter. Satt in maten i
ugnen och vélj den funktion och temperatur du vill ha.
Avbryta shabbuppvarmningen

Placera funktionsreglaget i nollaget. Ugnen stangs av.

Omrade Rengoringsprodukter

Varmvatten med lite sapa:

Rengdr med disktrasa och torka
med en mjuk trasa. Anvand inte
glasrengéringsmedel eller hallskra-
por.

Varmvatten med lite sapa:

Rengdr med disktrasa och torka
med en mjuk trasa. Ta genast bort
flackar av kalk, fett, majsstarkelse
och &ggvita. Under sadana flackar
kan korrosion uppsta.

Ugnens framsida

Rostfritt stal

Hos kundtjanstcentra eller special-
butiker kan man skaffa specialpro-
dukter for vard av rostfritt stal som &r
anpassade for heta ytor. Applicera
rengdringsmedlet med en mycket
len och mjuk trasa.

Glas Glasreng6ringsmedel:
Rengdr med en mjuk trasa. Anvand
inte hallskrapan.

Glasen pa luckan Glasrengéringsmedel:
Rengér med en mjuk trasa. Anvand

inte hallskrapan.

Varmvatten med lite sapa eller vat-
ten med vinager:
Rengdr med en disktrasa.

Ugnens insida

Vid extrem smuts, anvand stalull
eller sarskilt ugnsrengdringsmedel.
Anvands endast nar ugnens insida
ar sval.

Skyddsglas for ugnens
belysningslampa

Varmvatten med lite sapa:
Rengdr med en disktrasa.



Omrade

Rengdringsprodukter

Té&tning
Ta inte bort den!

Varmvatten med lite sapa:
Rengér med en diskirasa. Skrapa
inte.

Galler eller falsar

Varmvatten med lite sapa:

BI&t dem och rengdr dem med en
disktrasa eller borste.

Ta bort och satta dit ugnsluckan

For att 1attare kunna ta isar luckan och rengéra glasen kan man
ta bort ugnsluckan.

Ugnsluckans gangjarn ar férsedda med en spérr. Nar spérren
ar i laslage (bild A) kan man inte ta loss luckan. Om spéarren
frigbrs nér man ska ta bort luckan (bild B) lases gangjarnen. P&
sa sétt kan de inte plotsligt sla igen.

Glidskenor Varmvatten med lite sapa:
Rengér med disktrasa eller en bor-
ste. Bl6t dem inte och diska dem

inte i diskmaskin.

Tillbehor Varmvatten med lite sépa:
BI&6t dem och rengdr dem med en

disktrasa eller borste.

Belysningfunktion

For att underlatta rengoéringen i ugnen gar det att tanda lampan
inuti ugnen.

Sla pa ugnsbelysningen

Vrid funktionsvredet till -3-.

Ugnsbelysningen slar pa. Termostatvredet ska vara nollstallt.

Sténga av ugnslampan
Vrid funktionsreglaget till laget O.

Ta bort och satta dit gallren eller falsarna till
hoger och vanster

Det gar att ta bort gallren eller falsarna till vanster och héger for
att rengdra dem. Ugnen ska vara kall.
Ta bort gallren eller falsarna

1. Lyft gallret eller falsen framtill och ta bort den (bild A).

2.Dra sedan gallret eller falsen sa langt det gar framat och dra
ut den (bild B).
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Rengdr gallren eller falsarna med diskmedel och svamp. For
svara flackar bér man anvéanda en borste.

Saétta dit gallren eller falsarna

1. Sétt forst dit gallret eller faslen i det bakre urtaget. Tryck
nagot bakat (bild A).

2.Satt darefter dit gallret eller falsen i det framre urtaget
(bild B).
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Gallren eller falsarna justeras at vanster och hoger. Den bojda
delen ska placeras nedat.

/\ Risk fér skador!!

Om gangjarnen inte lases med spérren kan de plotsligt sla
igen. Notera att sparrarna alltid ska vara i last lage nar utom nar
luckan tas bort, da sparrarna ska vara 6ppna.

Ta bort luckan
1. Oppna ugnsluckan helt.
2.Vippa ut de bada sparrarna till hdger och vanster (bild A).

3.Stang ugnsluckan till stoppet (bild B). Ta tag i luckan till
vanster och hdéger med bada handerna. Stang den nagot och
dra ut den.

Sitta fast luckan

Satt fast luckan pa samma sétt som vid borttagningen fast i
omvand ordningsféljd.

1.Nar du séatter dit luckan igen, se till att de bada gangjarnen
hamnar réatt i dppningarna (bild A).

2. Gangijarnens nedre spar ska haka i pa bada sidor (bild B).

Om gangjarnen inte sétts dit pa ratt satt kan hela luckan bl
sned.



3.Fall in sparrarna pa nytt (bild C). Stang ugnsluckan.
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/\ Risk fér skador!!

Rér inte vid gangjarnen. Luckan kan falla ner och géangjarnet
kan sla igen plotsligt. Kontakta kundtjanst.

Ta ur och sétta i luckans glasskivor
Du kan ta bort glasskivorna i ugnsluckan, sé att du kommer &t
att rengdra béttre.

Demontering

1.Ta bort ugnsluckan och placera den pa en duk pa golvet
med handtaget nedat.

2.Ta loss ugnsluckans dvre hdlje. Gor detta genom att trycka
med fingrarna pa klamman som sitter till vénster och hoger
(bild A).

3.Lyft upp och dra ut det dvre glaset (bild B).

AN B|

Om luckan har tre glas ska du aven utféra féljande steg:

Vad gor jag om ett fel uppstar?

Néar ett fel uppstar handlar det oftast om ett mindre fel som ar
latt att atgarda. Innan du kontaktar kundtjanst bor du férsoka
I6sa problemet med hjélp av féljande tabell.

Tabell o6ver fel

Fel Méijlig orsak Losning/rad

Ugnen fungerar Fel pa sak- Kontrollera att sakringen i sék-

inte. ring. ringscentralen ar i gott skick.
Stang av Kontrollera om belysningen i
strommen. koket t&dnds eller om andra

hushéllsapparater fungerar.

A Varning fér elstot!!

Felaktiga reparationer ar farliga. Reparationer far enbart utféras
av utbildad personal fran kundtjanst.

4. Lyft upp och dra ut glaset (bild C).
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Rengdr glasen med fénsterputsmedel och en mjuk trasa.

A Risk for personskador!

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

Montera
For luckor med tva glas ska steg 2 till 4 utféras.

Vid montering bor du se till att texten "right above” langs ner till
vanster ar vand upp-och-ner.

1. Sétt i glaset bakat i lutande position (bild A).

2.Satt i det dvre glaset bakét i bada stdden i lutande position.
Den slata ytan ska vara mot utsidan. (bild B)

3. Sétt dit skyddet och tryck pa det.
4. Satt dit ugnsluckan.

Du kan anvénda ugnen igen nar glasen har monterats
korrekt.

Byta ugnslampan

Om ugnslampan skadas ska den bytas. Erséattningslampor pa
220-240 V och 25 W, med E14-sockel och varmetaliga (till 300
°C), kan anskaffas via var tekniska service eller i fackhandeln.
Anvand endast denna typ av lampor.

A Varning fér elstot!!

Koppla frdn spanningen. Kontrollera att den verkligen ar
frankopplad.

1.LAgg en kdkshandduk i ugnen f6r att undvika skador.



2.Ta bort skyddsglaset genom att skruva ur det at vanster.

3.Byt lampan mot en lampa av liknande typ.

Service

Om din spis kréaver reparation, kontakta service. Vi férsdker
alltid hitta en I6sning som passar, sa att vi inte skickar ut
tekniker i on6dan.

E-nummer och FD-nummer

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

Energi- och miljotips

Har hittar du tips om hur du kan spara effekt vid graddning och
stekning och hur du atervinner enheten miljovanligt.

Spara energi

Foérvarm endast ugnen nar s& anges i receptet eller i
tabellerna.

Anvand moérka formar eller formar som har lackerats eller
emaljerats i svart. De absorberar varmen béttre.

Hall ugnsluckan stangd under hela tillagningen.
Om du graddar flera kakor, gradda dem helst direkt efter
varandra. Ugnen ar da fortfarande varm. P& sa sétt minskas

graddningstiden f6r den andra kakan. Man kan &ven gradda
flera rektangulara formar samtidigt bredvid varandra.

Testat i vart provkok.

Har hittar du ett urval ratter och de bésta instéliningarna for
dem. Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar
matratten bast. Du far uppgifter om lampliga tillbehor och pa
vilken fals du ska sétta in dem. Du far tips om formar och
tillagning.
Anvisningar
Tabellen géller alltid fér mat som stélls in i kall och tom ugn.
Foérvarm bara om det star i tabellen. Lagg bakplatspapper pa
tillbehoret efter fdrvamningen.

Tiderna i tabellerna ér riktvarden. De beror pa livsmedlets
kvalitet och typ.

4. Skruva fast skyddsglaset.
5.Ta bort kbkshandduken och anslut apparaten till elnatet.

Skyddsglas

Man maste byta skadade skyddsglas. Skyddsglasen gar att
bestalla fran kundtjanst. Ange apparatens produkt- och
tillverkningsnummer.

E-nr FD-nr

Service

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

Kontaktinformation for samtliga lander finns i bifogade
kundtjanstforteckning.

Vid langa tillagningstider kan man stdnga av ugnen
10 minuter innan tiden har gatt for att utnyttja eftervarmen.

Atervinning
Slang forpackningen i atervinningen.

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

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

Anvénd bifogade tillbehér. Ovriga tillbehdr gér att bestélla
som extratillbenor hos din aterforséljare eller kundtjanst.
Ta ut tillbehdren och kérl du inte behdver ur ugnsutrymmet
innan du anvander ugnen.

Anvand alltid grytlapp nér du tar ut varma tillbehér eller
formar ur ugnsutrymmet.



Kakor, tartor och smakakor

Gradda pa en niva

Det basta for att gradda bakverk ar att placera dem pa en niva
med 6ver- och undervarme [Z.

Om du graddar med 3D-varmluft rekommenderas f6ljande
nivaer for tillbehoren:

m Kakor i form: niva 2
m Kakor pa plat niva 3

Gradda pa flera nivaer

Anvand laget 3D-varmluft [@).

Gradda pa tva nivaer:

m Langpanna: hojd 3.

m Ugnsplat: hojd 1.

Gréadda pa tre nivaer:

m Langpanna: hojd 5.

m Ugnsplat: hojd 3.

m Ugnsplat: hojd 1.

Det &r inte sékert att platar som stélls in i ugnen samtidigt blir
klara samtidigt.

| tabellerna kan du hitta ett flertal rad fér dina ratter.

Om du anvéander tre rektanguléra formar samtidigt bér du
placera dem pa gallret enligt bilden.

Bakformar
Mérka metallformar fungerar bast.

Ljusa, tunna metallformar eller glasformar foérlanger
graddningstiderna och kakan blir inte lika jamnt graddad.

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

Tabeller

| tabellen visas lampliga uppvarmningstyper for varje typ av
produkt. Temperaturen och tillagningstiden beror pa degens
mangd och konsistens. Darfér anges alltid tidsintervall i
matlagningstabellerna. Man ska alltid bérja med att testa den
kortare tiden. Med lagre temperatur uppnar man jamnare
graddning. Om det behovs kan man 6ka nasta gang.

Om man forvarmer ugnen kan tillagningstiderna minskas med
5 eller 10 minuter.

| bilagan till tabellerna, Rekommendationer f&r graddning, finns
mer information.

Om du endast ska gradda en tarta pa en niva, placera formen
pa den emaljerade platen.

Om du gréaddar flera kakor samtidigt kan du stélla formarna
tillsammans pa gallret.

Kakor i form Form Hoéjdniva Uppvarm-  Temperatur Tid i minuter
ningstyp i°C
Bakverk av sockerkakssmet, enkla Rund form/rektangular form 2 160-180 60-75
Tre rektangulara formar 3+1 140-160 70-90
Bakverk av smet, tunna Rund form/rektanguldr form 2 O 150-170 60-70
Tartbotten, sockerkakssmet Tartform 3 | 160-180 20-30
Tunn fruktpaj, sockerkakssmet Rund form/avtagbar botten 2 (| 160-180 50-60
Sockerkaksbotten, tva &gg (férvarm) Tartform 2 ] 150-170 20-30
Sockerkaksbotten, sex agg (férvarm) Isartagbar form 2 (| 150-170 40-50
Pajbotten med kant Isartagbar form 1 O 180-200 25-35
Fruktpaj eller ostkaka, pajbotten* Isartagbar form 1 | 160-180 70-90
Ostpaj Pizzaplat 1 O 220-240 35-45
Sockerkaka i rund form Koncentrisk form 2 (] 150-170 60-70
Pizza, tunn bas med latt skorpa (forvarm) Pizzaplat 1 O 270 10-20
Salt deg* Isértagbar form 1 ] 170-190 45-55
* Lat bakverket kylas av i cirka 20 minuter i den avstdngda och stangda ugnen.
Pizza, pajer och bakverk pa plat Tillbehor Hoéjdnivda Uppvarm-  Temperatur Tid i minuter
ningstyp i°C
Smet for sockerkaka med hard skorpa Langpanna 2 O 170-190 20-30
Langpanna + ugnsplat 3+1 160-170 30-40
Smet for sockerkaka med mjuk skorpa, frukt Langpanna 2 O 170-190 25-35
Langpanna + ugnsplat 3+1 140-160 40-50
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Pizza, pajer och bakverk pa plat Tillbehor Héjdniva Uppvarm-  Temperatur Tid i minuter
ningstyp i°C

Jéastbaserad deg fér bakverk med hard skorpa Langpanna 3 | 170-180 25-35
Langpanna + ugnspléat 3+1 150-170 35-45
Jastbaserad deg for bakverk med mjuk skorpa, Langpanna 3 | 160-180 40-50
frukt Langpanna + ugnsplat  3+1 150-160  50-60
Moérdegskaka med strossel Langpanna 1 O 180-200 20-30
Paj med mjuk skorpa, frukt Langpanna 2 | 160-180 60-70
Ostpaj Langpanna 1 O 210-230 40-50
Rulltarta (férvarm) Langpanna 2 O 170-190 15-20
Flata med jast och pa 500 g mjol Langpanna 2 O 170-190 25-35
Brod pa 500 g mjol Langpanna 3 O 160-180 60-70
Brod pa 1 kg mjol Langpanna 3 O 150-170 90-100
Smordegsprodukter, sdta Langpanna 2 O 190-210 55-65
Pizza Langpanna 2 | 200-220 25-35
Langpanna + ugnsplat 3+1 180-200 40-50
Flamberad tarta (férvarm) Langpanna 2 O 270 15-20
Borek Langpanna 2 O 190-200 40-55
Smakakor Tillbehor Hoéjdniva Uppvarmningstyp Temperaturi °C Tid i minuter
Kakor och smakakor Langpanna 3 140-160 15-25
Langpanna + ugnsplat 3+1 130-150 25-35
2 ugnsplatar + langpanna 5+3+1 130-150 25-40
Smakakor (férvarm) Langpanna 3 O 140-150 30-40
Langpanna 3 140-150 20-30
Langpanna + ugnsplat 3+1 140-150 25-35
2 ugnsplatar + langpanna 5+3+1 140-150 25-35
Mandelkakor Langpanna 2 = 110-130 30-40
Langpanna + ugnsplat 3+1 110-120 35-45
2 ugnsplatar + langpanna 5+3+1 110-120 35-45
Marénger Langpanna 3 80-100 100-150
Smapajer Galler med plat, smapajform 3 O 180-200 20-25
Tva galler med plat, smapajform 3+1 160-180 25-30
Sota bakverk med ister Langpanna 2 O 210-230 30-40
Smoérdegsprodukter Langpanna 3 190-200 25-35
Langpanna + ugnsplat 3+1 190-200 30-40
2 ugnsplatar + langpanna 5+3+1 170-180 35-45
Efterratter av jastbaserad deg Langpanna 2 O 190-210 20-30
Langpanna + ugnsplat 3+1 160-180 25-35
Bréd och bullar
Férvarm ugnen vid brédbakning om inte annat anges.
Hall aldrig vatten i ugnen nar den &ar varm.
Bréd och bullar Tillbehor Hoéjdniva Uppvarmningstyp Temperaturi °C Tid i minuter
Broéd med jast, 1,2 kg mjol Langpanna 2 O 270 8
200 35-45
Brod av jast deg, 1,2 kg mjol Langpanna 2 (| 270 8
200 40-50
Kaka gjord pd gammalt bréd Langpanna 2 O 270 15-20
Bullar (ingen férvarmning) Langpanna 3 O 200 20-30
Bullar av s6t deg med jast Langpanna 3 O 180-200 15-20
Langpanna + ugnsplat  3+1 150-170 20-30
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Rekommendationer och praktiska
graddningsrad

Om du vill anvanda ett eget recept.

Du kan utga fran en liknande produkt i matlagningstabellen.

Sa har kontrollerar du om en kaka ar klar.

Cirka 10 minuter innan tiden enligt receptet har gatt ut kan du sticka in en sticka
i kakans hdgsta punkt. Om stickan ar ren och utan smet nér du drar ut den ar
kakan klar.

Tartan har sjunkit ihop.

Nasta gang bor du anvanda mindre véatska eller minska ugnens temperatur med
10°. Folj de tider som anges i receptet for vispning av smeten.

Tartan har svallt ordentligt i mitten, men mot kan-
terna ar den lagre.

Smorj inte formen. Nar tartan ar klar kan du lossa den forsiktigt fran formen med
hjalp av en kniv.

Kakan ar fér brun hégst upp.

Placera kakan langre ner i ugnen, vélj en lagre temperatur och lat den graddas
langre tid.

Kakan blir for torr.

Stick flera sma hal i kakan med en sticka nar den &r klar. Hall nagra droppar
juice eller alkoholhaltig dryck over den. Néasta gang valjer du en 10 grader
hogre temperatur och minskar graddningstiden.

Brodet eller kakan (till exempel cheesecake) ser
bra ut men ar degig inuti (fuktig, med bléta omra-
den).

Anvand mindre vatska nésta gang och lat kakan vara langre tid i ugnen pa lagre
temperatur. FOr kakor med rinnig garnering bér du forst forgradda underdelen.
Sprid darefter ut krossade mandlar eller strébréd pa kakans underdel innan du
lagger dit garneringen. Folj receptet och angiven tillagningstid.

Kakorna har blivit ojamnt bruna.

Valj en lagre temperatur. Kakorna blir dd mer jamnt bruna. Gradda tunnare
kakor med &ver- och undervarme (& pa en niva. Bakplatspapper som sticker ut
kan ocksa paverka luftcirkulationen. Klipp alltid av det i kant med platen.

Fruktkakan ar for ljus nedtill.

Stall in kakan en niva lagre nasta gang.

Fruktsaften rinner ut.

Anvénd en ldngpanna nasta gang.

Sma kakor gjorda pa jasmedel kan fastna i var-
andra under graddningen.

Se till att det finns ett avstand pa cirka 2 cm mellan kakorna. Da finns det plats
for kakorna att svalla och graddas runt om.

Graddningen har skett pa flera nivaer. P4 den
ovre platen har kakorna fatt moérkare farg an pa
den nedre.

Vid graddning pa flera nivaer bér du alltid anvanda 3D-varmluft [8]. Om du grad-
dar flera platar ar det inte sakert att de blir klara samtidigt.

Vid graddning av saftiga kakor skapas kondens.

Vid graddning kan vattenanga uppsta. En del av denna anga leds ut genom
ugnsluckans handtag och kan kondensera i form av vattendroppar pa mandéver-
panelen eller pa framsidan av mobler intill. Detta har fysiska orsaker.

Kott, fagel, fisk
Karl

Stekgrytor av rostfritt fungerar inte sa bra. Kottet tar l1angre tid
att tillaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Man kan anvénda vilka varmetaliga karl som helst. For stora Grilla
stekar kan man aven anvanda den emaljerade platen.

Det béasta ar att anvanda glaskarl. Kontrollera att grytans lock

forsluter grytan val.

Om du anvander emaljerade kérl bor du tillsatta mer vatska.

Om du anvander grytor av rostfritt stal bryns inte kottet lika
mycket och kan &aven forbli lattstekt. Om s& &r fallet, férlang

tillagningstiden.

Uppgifter i tabellerna:
Karl utan lock = 6ppet
Karl med lock = stangt

Placera alltid kéarlet mitt pa gallret.

Heta glaskarl ska alltid placeras péa lampligt underlagg. Glaset

kan spricka om underlaget ar fuktigt eller kallt.

Grilla alltid med ugnen stangd.

Fore grillningen, foérvarm ugnen i cirka 3 minuter innan du
stéller in produkten i ugnen.

Placera delarna direkt pa gallret. Om du endast tillagar en bit
bér den placeras mitt pd gallret.

Placera den emaljerade platen pa niva 1. Pa sa satt samlas
kottsaften upp och du haller ugnen ren.

Placera inte bakplaten eller universalplaten pa niva 4 eller 5. Pa
grund av den starka varmen kan den deformeras och skada
ugnens insida nar den tas ut.

Tillaga sé& langt det ar méjligt delar av samma tjocklek. Pa sé
satt bryns de jamnt och forblir saftiga. Salta filéer efter
grillningen.

Steka Vand pa delarna nar %3 av tillagningstiden har gatt.

Tillsatt lite vatska till magert kétt. Grytbotten ska vara tackt till Grillelementet satts p4 och sténgs av automatiskt. Detta &r
ca V2 cm. normalt. Frekvensen bestdms av den installda grillnivan.
Tillsatt rikligt med vétska till stekar. Grytbotten ska vara tackt till Kott

cal1-2cm.

Vand kottet efter halva tiden.

Vatskemangden beror pa kéttsorten och grytmaterialet. Om du ) o o ) ) .
tillagar kott i emaljgryta gér det &t mer vatska an i en glasgryta. Néar steken &r fardig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den
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avstangda, stdngda ugnen. P4 sa vis fordelas kottsaften battre.

Tack rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och lat den
vila i 10 minuter i ugnen.

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



Kott Vikt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunktion Temperaturi °C, Tillagningstid
grillage i minuter
Notkott
Notstek 1,0 kg tackt 2 = 200-220 100
1,5 kg 2 O 190-210 120
2,0 kg 2 O 180-200 140
Oxfilé, medium 1,0 kg dppen 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbiff, medium 1,0 kg Oppen 1 220-240 60
Biff, medium, 3 cm tjock Galler + ldangpanna  5+1 ™ 3 15
Kalvkott
Kalvstek 1,0 kg Oppen 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 O 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Kalvlagg 1,5 kg Oppen 2 O 210-230 140
Flaskkott
Stek utan sval (t.ex. karrébit) 1,0 kg Oppen 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Stek med sval (t.ex. ryggdel) 1,0 kg Oppen 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Kotlettrad 500 g Galler + ldngpanna  3+1 230-240 30
Skinkstek, mager 1,0 kg Oppen | 190-210 120
1,5 kg = 180-200 140
2,0 kg O 170-190 160
Kassler med ben 1,0 kg tackt O 210-230 70
Biff, 2 cm tjock Galler + ldngpanna  5+1 ™ 3 15
Flaskmedaljonger, 3 cm tjocka Galler + langpanna  5+1 ™ 3 10
Lammkott
Lammsadel med ben 1,5 kg Oppen 2 190-210 60
Lammfiol, benfri, medium 1,5 kg Oppen 1 160-180 120
Viltkétt
Radjurssadel med ben 1,5 kg Oppen 2 O 200-220 50
Réadjursfiol, benfri 1,5 kg tackt 2 O 210-230 100
Vildsvinsstek 1,5 kg tackt 2 O 180-200 140
Hjortstek 1,5 kg tackt 2 O 180-200 130
Kanin 2,0 kg tackt 2 O 220-240 60
Kottfars
Kottfarslimpa pa 500 g fars 6ppen 1 180-200 80
Korv
Korv Galler + langpanna  4+1 ™ 3 15
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Fagel Om man tillagar anka eller gés, stick hal pa skinnet under

Vikterna i tabellen galler faglar utan fylining som &r fardiga att vingarna s& att fettet frigors.

grillas. Fageln blir knaprig och valdigt fin och gyllenbrun i fargen om
man vid slutet av tillagningstiden smorjer den med smdr,

Placera forst hela faglar pa gallret med brostet nedat. Vand pa I
saltvatten eller apelsinjuice.

fageln nar % av tiden har gatt.

Vand pa grillbitarna, kalkonrullen eller kalkonbrdstet nér halva
tiden har gatt. Vand pa fagelbitar efter 25 av tiden.

Om du grillar direkt pa gallret, placera den emaljerade platen
pa forsta falsen.

Fagel Vikt Tillbehér och formar  Fals Ugnsfunktion Temperaturi°C, Tillagningstid
grillage i minuter
Kyckling, hel 1,2 kg Galler 2 220-240 60-70
Godkyckling, hel 1,6 kg Galler 2 210-230 80-90
Kycklinghalvor a 500g Galler 2 220-240 40-50
Kycklingdelar ai150g Galler 3 210-230 30-40
Kycklingdelar a300g Galler 3 210-230 35-45
Kycklingbrost a200g Galler 3 ™ 3 30-40
Anka, hel 2,0 kg Galler 2 190-210 100-110
Ankbrost a300¢g Galler 3 240-260 30-40
Gas, hel 3,5-4,0 kg  Galler 2 170-190 120-140
Gaslar a400g Galler 3 220-240 40-50
Minikalkon, hel 3,0 kg Galler 2 180-200 80-100
Kalkonrullader 1,5 kg Oppen 1 200-220 110-130
Kalkonbrost 1,0 kg tackt 2 = 180-200 90
Kalkonklubba 1,0 kg Galler 2 180-200 90-100
Fisk Om du tillagar fiskfiléer, tillsatt ndgra matskedar vatska fore

Vand pa fiskbitarna efter 24 av tiden. stekningen.

Hela fiskar behéver inte vandas. Placera hela fisken i ugnen i
med ryggfenan uppét. For att fisken ska sta stadigare kan du
placera en bit potatis eller ett litet karl som tal ugnsvarme i
fiskens mage.

Om du grillar direkt pa gallret, placera den emaljerade platen
pa forsta falsen.

Fisk Vikt Tillbehor och formar Fals  Ugnsfunktion Temperaturi °C, Tillagningstid
grillage i minuter

Fisk, hel ca 300 g Galler 2 ™ 2 20-25

1,0 kg Galler 2 200-220 45-55

1,5 kg Galler 2 190-210 60-70

2,0 kg tackt 2 = 190-210 70-80
Fiskkotlett, 3 cm tjock Galler 3 ™ 2 20-25
Fiskfilé tackt 2 = 210-230 25-30

Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om Anvand uppgifterna fér den narmast lagre vikten och forlang tillagningstiden.
stekens vikt.

Hur vet jag att steken ar fardig? Anvand en stektermometer (kan kopas i fackhandeln) eller gor "skedtestet". Tryck med
en sked péa steken. Om steken kanns fast ar den fardig. Om den ger efter behéver den
ytterligare tid i ugnen.

Steken har blivit for mork och pa vissa Kontrollera falsnivan och temperaturen.
stéllen ar ytan brénd.

Steken ser bra ut, men skyn har bréant  Valj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vatska nasta gang.
vid.

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus Valj ett stdrre stekkéarl och mindre vatska nasta gang.
och vattnig.

Nar du dser steken bildas vattenanga.  Detta dr helt normalt. En stor del av vattenangan slapps ut via &ngutslappet. Angan kan
bilda kondensvatten pa den svalare mandverpanelen och skapluckorna.
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Gratanger, suffléer, varma mackor

Stall alltid formen péa gallret.

Ska du grilla direkt pa gallret, satt in emaljplaten pa fals. Det

haller ugnen ren langre.

Gratangens slutresultat beror pa formstorleken och vilken fals

du anvant. Tabelluppgifterna ar bara riktvarden.

Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk- Temperaturi °C, Tillagningstid i
tion grillage minuter

Graténger

Puddingar Gratangform 2 O 180-200 50-60

Sufflé Gratangform 2 O 180-200 35-45

Portionsformar 2 O 200-220 25-30

Makaronildda Gratangform 2 O 200-220 40-50

Lasagne Gratangform 2 O 180-200 40-50

Gratéang

Potatisgratdng péa raa ingredien- 1 gratédngform 2 160-180 60-80

ser, max. 4 cm hog 2 gratangformar 3+1 150170 60-80

Varma smorgasar

4 skivor, gratinerade Galler + langpanna 3+1 160-170 10-15

12 skivor, gratinerade Galler + langpanna 3+1 160-170 15-20

Fardigmat

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

Om du lagger bakplatspapper pa tillbehoret, kontrollera att

bakplatspapperet ar avsett for hdg temperatur. Anpassa

papperets storlek efter maten.

Slutresultatet beror pa livsmedlet. Det kan finnas bruna delar

och ojamnheter redan pa det rda livsmedlet.

Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunktion Temperaturi °C Tillagningstid,

minuter

Pizza, djupfryst

Pizza med tunn botten Langpanna 2 200-220 15-25
Langpanna och galler 3+1 180-200 25-35

Pizza med tjock botten Langpanna 2 170-190 20-30
Langpanna och galler 3+1 170-190 30-40

Pizzabaguette Langpanna 3 170-190 20-30

Minipizza Langpanna 3 190-210 10-20

Pizza, kylvara

Pizza (férvarm) Langpanna 1 180-200 10-15

Potatisprodukter, djupfrysta

Pommes frites Langpanna 3 190-210 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 190-200 35-45

Kroketter Langpanna 3 190-210 20-25

Rosti, kroppkakor Langpanna 3 200-220 15-25

Bakverk, djupfrysta

Smafranska, baguette Langpanna 180-200 10-20

Salta kringlor (bake-off) Langpanna 200-220 10-20

Bakverk, férgraddade

Sméfranska, baguette Langpanna 2 = 190-210 10-20
Langpanna och galler 3+1 160-180 20-25
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Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunktion Temperaturi °C Tillagningstid,
minuter

Fiskburgare, djupfrysta

Fiskpinnar Langpanna 220-240 10-20

Kycklingsticks, nuggets Langpanna 200-220 15-25

Smoérdegskakor, djupfrysta

Smoérdegskakor Langpanna 3 190-210 30-35

Specia"ﬁtter 3.Hall den i koppar eller formar och tdck dem med gladpack.

Med lagre temperatur far man en kramigare yoghurt och
luftigare jasdeg.

Ta forst bort de vanstra och hégra gallren eller falsarna fran
ugnen.

Tillreda yoghurt

1.Koka upp 1 liter mj6lk (3,5 % fett) och lat den svalna till
40 °C.

2.Blanda 150 g yoghurt (kylskapskall).

4. Forvarm ugnen enligt anvisningarna.

5.Placera déarefter kopparna eller burkarna pa ugnens botten
och fortsatt enligt anvisningarna.

Jasning av deg

1.Forbered degen med jast enligt receptet. LAgg degen i ett
varmetaligt keramikkéarl och tack over den.

2.F6rvarm ugnen enligt anvisningarna.

3.Stang av apparaten och |1at degen jasa inne i ugnen nér den
ar avstangd.

Ratt Karl Hoéjdniva Uppvarmningstyp Temperatur Tid

Yoghurt Stéll kopparna eller langst ner i ugnen Forvarm till 50 °C 5 min.
burkarna 50 °C 8h.

Lat degen jasa Placera ett varmeta- langst ner i ugnen Foérvarm till 50 °C 5-10 min.
ligt karl Stang av apparaten och satt in  20-30 min.

degen i ugnen.

Upptining

Upptiningstiden beror péa livsmedelstyp och -méangd.

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

Ta ut det frysta livsmedlet ur férpackningen, lagg det i

passande form och stall pa gallret i ugnen.

Lagg fagel med brostsidan nedéat pa en tallrik.

Frysvara Tillbehor Fals Ugnsfunktion Temperatur

t.ex. gradd-, smorkramstartor, tartor med chokolad- eller Galler 1 Termostatvredet &r noll-

sockerglasyr, frukt, kyckling, charkuterier, bréd och sma-
franska, kakor och andra bakverk

stallt

Torka

Anvéand bara frukt och grénsaker i perfekt skick och rengor
dem alltid noga.

Lat vattnet rinna av ordentligt och torka livsmedlen noga.
Placera universalplaten pa héjdniva 3 och gallret pa hojdniva 1.
Tack universalplaten och gallret med bakplatspapper.

Ratt Hojdniva Uppvarmningstyp Temperaturi °C Tillagningstid, timmar
600 g applen i skivor 1+3 80 cirka 5 h

800 g péaron skurna i bitar 1+3 80 cirka 8 h

1,5 kg plommon 1+3 80 cirka 8-10 h

200 g rena smakrika Orter 1+3 80 cirka 172 h

Anvisning: Om frukten eller grénsakerna innehaller mycket saft
eller vatten, ska du vanda pa dem flera ganger. Da de &r torra,
ska du ta bort dem fran pappret.
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Koka marmelad

Vid kokningen ska burkarna och gummisnoddarna vara rena
och i perfekt skick. Anvand burkar av samma storlek om det ar
mojligt. Uppgifterna i tabellerna géaller runda enlitersburkar.

Obs!
Anvand inte storre eller hégre burkar. Locken kan spricka.

Anvand endast frukt och gronsaker av god kvalitet. Tvéatta den
noggrant.

De tider som anges i tabellerna ar endast riktvarden. De kan
variera beroende pa lufttemperatur, antal burkar, m&ngd och
temperatur pa innehallet i burkarna. Innan du stanger av

apparaten, kontrollera att det har bildats bubblor i burkarna.

Forberedelser

1. Hall frukten eller gronsakerna i burkarna men inte &nda upp
till kanten.

2.Reng6r burkarnas kanter, de ska vara rena.

3. Placera en fuktig gummisnodd och ett lock pa varje burk.
4.Forslut burkarna med klammor.
Stéll inte fler an sex burkar samtidigt i ugnen.

Programmering

1.Placera den emaljerade platen pa niva 2. Placera burkarna
pa platen sa att de inte kommer i kontakt med varandra.

2. Hall V% liter hett vatten (cirka 80 °C) pa den emaljerade
platen.

3. Stang ugnsluckan.
4.Satt funktionsreglaget pa undervarme (4.
5.Stall in temperaturen pa mellan 170 och 180 °C.

Koka marmelad

Efter cirka 40-50 minuter bdérjar bubblor bildas med korta
intervall. Stang av ugnen.

Ta ut burkarna ur ugnen efter cirka 25-35 minuter (den hér
tiden anvands for att utnyttja eftervarmen). Om man later dem
svalna langre &n sa i ugnen kan det bildas bakterier som gor
att marmeladen blir syrligare.

Frukt i enlitersburkar

Nar bubblor bérjar bildas Eftervarme

Applen, vinbdr, jordgubbar Sla av cirka 25 minuter
Korsbar, aprikoser, persikor, vinbar Sla av cirka 30 minuter
Appelmos, paron, plommon Sla av cirka 35 minuter

Tillagning av grénsaker

Sa fort det bildas sma bubblor i burkarna, stall in temperaturen
pa cirka 120-140 °C. Cirka 35-70 minuter beroende pa
gronsakstyp. Nar denna tid har gatt, stdng av ugnen och
utnyttja eftervarmen.

Gronsaker med kall tillagning i enlitersburkar Nar bubblor bérjar bildas Eftervarme
120-140 °C

Gurka - cirka 35 minuter

Rodbeta cirka 35 minuter cirka 30 minuter

Brysselkal cirka 45 minuter cirka 30 minuter

Bonor, kélrot, rodkal

cirka 60 minuter cirka 30 minuter

Arter

cirka 70 minuter cirka 30 minuter

Ta ut burkarna ur ugnen
Ta ut burkarna ur ugnen nér tillagningen ar klar.
Obs!

Placera inte varma burkar pa kallt eller fuktigt underlag.
Burkarna kan spricka.
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Akrylamid i livemedIlen

Akrylamid uppstar séarskilt i spannmalsprodukter och potatis
som tillagas pa hdg temperatur, till exempel pommes frites,
varma smorgdasar, bullar, brod och efterratter (smékakor,
pepparkakor etc.).

Rad for tillagning av livsmedel med lagt innehall av akrylamid

Allmént Begransa tillagningstiden s& mycket som majligt.

Gradda livsmedlen utan att grilla dem for hart.

Stora och tjocka ingredienser innehaller mindre akrylamid.
Gradda Med &ver- och undervarme, max. 200 °C

Med 3D-varmluft max. 180 °C.

Kakor och smakakor

Med 6ver- och undervarme, max. 190 °C.

Med 3D-varmluft max. 170 °C.
Agg och aggula minskar bildandet av akrylamid.

Pommes frites i ugn
potatisen inte blir torr.

Sprid potatisen i ett jamnt lager 6ver hela platen. Gradda minst 400 g. per plat sa att

Provratter

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

Enligt EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Gradda

Gréadda pa 2 falsar:
Placera alltid den djupa ugnsplaten pa den 6vre nivan och den
platta ugnsplaten pa den undre nivan.

Gradda pa 3 falsar:
Placera alltid langpannan pa den éversta nivan.

Smédrkakor:
Det &r inte sékert att platar som stélls in i ugnen samtidigt blir
klara samtidigt.

Appelpaj med lock pa 1 niva;

Placera isértagbara morka formar p& avstand fran varandra.
Appelpaj med lock pa 2 nivaer:

Placera isartagbara morka formar dver varandra.

Kakor i isartagbara aluminiumformar:

Gradda med 6ver- och undervarme [ pa 1 niva. Anvand
universalplaten i stallet for gallret och placera ugnsplatar med
borttagbar botten pa gallret.

Ratt Tillbehor och formar Héjdniva Uppvarmningstyp Temperatur i °C Tid i minuter
Smorkakor (férvarm®) Langpanna 3 O 150-160 20-30
Langpanna 3 140-150 20-30
Langpanna + ugnsplat 3+1 140-150 25-35
2 ugnsplatar + langpanna 5+3+1 140-150 25-35
Smabakelser (forvarm*) Langpanna 3 O 150-170 20-30
Langpanna + ugnsplat 3+1 140-160 25-35
Langpanna 3 150-160 25-30
2 ugnsplatar + langpanna 5+3+1 140-150 25-30
Sockerkaka (forvarm*) Isartagbar form péa gallret 2 O 170-180 30-40
Sockerkaka Isartagbar form pa gallret 2 165-175 35-45
Platt kaka med jasmedel Langpanna 3 O 160-180 30-40
Langpanna 3 150-170 30-45
Langpanna + ugnsplat 3+1 160-170 30-40

* Anvand inte snabbuppvarmningen for att férvdrma ugnen

Du kan skaffa fler galler och platar som extratillbehor fran specialbutiker.
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Ratt Tillbehor och formar

Hoéjdniva Uppvarmningstyp Temperatur i °C Tid i minuter

Tackt appelpaj Galler + 2 isartagbara formar 1 () 190-210 70-90
@ 20 cm.
2 galler + 2 isartagbara for-  3+1 170-190 60-80

mar @ 20 cm.

* Anvand inte snabbuppvarmningen for att férvarma ugnen

Du kan skaffa fler galler och platar som extratillbehor fran specialbutiker.

Grilla

Om livsmedlen placeras direkt pa gallret, placera den
emaljerade platen pa forsta falsen. P& sa satt samlas
kottsaften upp och du haller ugnen ren.

Ratt Tillbehor Hojdniva Uppvarmningstyp Grillniva Tid i minuter
Rosta brdd (férvarm i 10 min) Galler 5 ™ 3 V2-2
Hamburgare av kalvfars, 12 stycken* Galler + emaljerad plat  4+1 ™ 3 25-30

(férvarm inte)

* V&nd den nar %3 av tiden har gatt.
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	[sv] Bruksanvisning
	ó Innehållsförteckning[sv] Bruksanvisning
	: Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruks- och monteringsanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Den här enheten är avsedd för inbyggnad. Iaktta särskilda monteringsanvisningar.
	Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om den har transportskador.
	Det är bara behörig elektriker som får göra fast anslutning av enheten. Vid skador på grund av felanslutning gäller inte garantin.
	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 8 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Placera alltid tillbehören korrekt inuti ugnen. Läs mer om tillbehören i användarhandboken.
	Brandrisk!
	■ Förvarar du brännbara föremål i ugnsutrymmet, så kan de börja brinna. Förvara inte brännbara föremål i ugnsutrymmet. Öppna aldrig luckan om det sipprar ut rök. Slå av enheten och dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet.
	■ Du skapar ett luftdrag när du öppnar luckan. Bakplåtspappret kan komma i kontakt med värmeelementen och fatta eld. Lägg aldrig bakplåtspapper löst på tillbehöret vid förvärmning. Tyng alltid ned bakplåtspappret med en stekgryta eller ...

	Risk för brännskador!
	■ Enheten blir mycket varm. Ta inte på de varma ytorna i ugnsutrymmet eller värmeelementen. Låt alltid enheten svalna. Håll barnen borta.
	■ Tillbehör och formar blir mycket varma. Använd grytlappar när du tar ut varma tillbehör eller formar ur ugnsutrymmet.
	■ Alkoholångor kan börja brinna i ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som innehåller mycket sprit. Använd bara små mängder sprit. Öppna försiktigt luckan till enheten.

	Skållningsrisk!
	■ Komponenterna blir mycket varma när enheten är i drift. Vidrör inte heta komponenter. Låt inte barnen vara i närheten.
	■ Det kan strömma ut varm ånga när du öppnar luckan på enheten. Öppna försiktigt luckan till enheten. Håll barnen borta.
	■ Vatten i varm ugn bildar het vattenånga. Häll aldrig vatten i varm ugn.
	Risk för personskador!
	Repat luckglas kan spricka. Använd inte glasskrapa eller kraftiga eller skurande rengöringsmedel.


	Risk för stötar!
	■ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga.Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer.Om enheten är trasig, dra ur kontakten eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service.
	■ Sladdisoleringen på elapparater kan smälta vid kontakt med heta delar på enheten. Se till så att sladdar till elapparater inte kommer i kontakt med heta delar på enheten.
	■ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!
	■ Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen, tänk på att kontakterna i lampsockeln är strömförande. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet innan du byter.
	■ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!
	Felorsaker
	Obs!

	Din nya ugn
	Kontroller

	Här finns en översikt över kontrollerna. Det kan förekomma avvikelser beroende på typen av enhet.
	Intryckbara vridreglage
	Funktionsvred
	Ställ in ugnsfunktion med funktionsvredet.
	Ställ in en ugnsfunktion, så slår ugnsbelysningen på.
	Termostatvred

	Ställ in temperatur eller grilläge med termostatvredet.
	Anvisning
	Ugnens insida


	Lampa
	Lampan inne i ugnen är tänd när ugnen är igång.

	Fläkt
	Fläkten ansluts och frånkopplas enligt behov. Varmluften kommer ut ur luckans övre del. OBS! Täck inte ventilationsöppningen. Ugnen kan överhettas.
	Dina tillbehör

	De tillbehör som medföljer kan användas till en mängd olika maträtter. Men var noga med att kontrollera att tillbehöret placeras korrekt i ugnen.
	isättning av tillbehör

	Tillbehören kan placeras på 5 olika höjdnivåer inuti ugnen. Sätt alltid i tillbehören ända in så att de inte vidrör ugnsluckans glas.
	Tillbehören kan dras ut till hälften, tills de låses i position. På så sätt kan du enkelt ta ut livsmedlen.
	När du sätter i ett tillbehör i ugnen bör du se till att den rundade änden är på tillbehörets bakre sida. Endast då kan det sitta perfekt på sin plats.
	Om apparaten är utrustad med utdragningsskenor stoppar dessa litet grann när de är helt utdragna. På så sätt kan tillbehöret lättare placeras. För att öppna stoppet trycker du lätt på utdragningsskenorna så att de skjuts in i ugnen igen.
	Anvisning

	Det är inte säkert att din ugn har alla listade tillbehör.
	Tillbehör kan du köpa hos service, i butik eller på Internet. Ange nummer 5Z.
	Extratillbehör

	Extratillbehör köper du hos service eller i butik. Du hittar ett omfattande tillbehörssortiment till din ugn i våra kataloger eller på Internet. Tillgänglighet och möjlighet att beställa specialtillbehör online skiljer sig åt mellan olika l...
	Extratillbehören passar inte till alla enheter. Ange alltid rätt beteckning (E-nr) på din enhet när du beställer.
	Före första användning
	Värma upp ugnen


	För att bli av med lukten när ugnen är ny, värm upp ugnen när den är tom och stängd. Det mest effektiva sättet är att värma upp ugnen under en timme med över- och undervärme % på 240 ºC. Kontrollera att det inte finns några förpacknin...
	1. Välj över- och undervärme % med funktionsreglaget.

	2. Välj 240 ºC med temperaturreglaget.
	Rengöring av tillbehör
	Ställa in ugnen
	Du kan ställa in ugnen på olika sätt. Här förklarar vi hur du ställer in önskad ugnsfunktion och temperatur eller grilläge.
	Anvisning
	Ställa in ugnsfunktion och temperatur

	Exempel i bilden: över- och undervärme % på 190°C.
	1. Ställ in ugnsfunktion med funktionsvredet.


	2. Ställ in temperatur eller grilläge med termostatvredet.

	Slå av ugnen
	Vrid funktionsvredet till noll.

	Ändra inställningar
	Snabbuppvärmning
	Snabbuppvärmningen gör att ugnen uppnår inställd temperatur mycket snabbare.
	Använd snabbuppvärmning vid temperaturer över 100ºC.
	Ställ inte in maten i ugnen förrän snabbuppvärmningen är klar, så får du ett jämnare slutresultat.
	1. Välj snabbuppvärmning J med funktionsvredet.

	2. Ställ in den temperatur du vill ha med termostatvredet.

	Snabbuppvärmningen är klar
	Avbryta snabbuppvärmningen
	Skötsel och rengöring
	Ugnen behåller sitt fräscha utseende och sin funktion under mycket lång tid om man rengör den och utför lämpligt underhåll. Nedan beskrivs hur ugnen rengörs och underhålls.
	Anvisningar
	Rengöringsprodukter

	Följ anvisningarna i tabellen så att inga ugnsytor skadas på grund av användning av fel rengöringsmedel. Använd inte
	Rengör nya disktrasor innan du använder dem.
	Belysningfunktion


	Slå på ugnsbelysningen
	Vrid funktionsvredet till N.
	Ugnsbelysningen slår på. Termostatvredet ska vara nollställt.

	Stänga av ugnslampan
	Ta bort och sätta dit gallren eller falsarna till höger och vänster

	Ta bort gallren eller falsarna
	1. Lyft gallret eller falsen framtill och ta bort den (bild A).
	2. Dra sedan gallret eller falsen så långt det går framåt och dra ut den (bild B).
	Rengör gallren eller falsarna med diskmedel och svamp. För svåra fläckar bör man använda en borste.


	Sätta dit gallren eller falsarna
	1. Sätt först dit gallret eller faslen i det bakre urtaget. Tryck något bakåt (bild A).
	2. Sätt därefter dit gallret eller falsen i det främre urtaget (bild B).
	Ta bort och sätta dit ugnsluckan
	För att lättare kunna ta isär luckan och rengöra glasen kan man ta bort ugnsluckan.
	Ugnsluckans gångjärn är försedda med en spärr. När spärren är i låsläge (bild A) kan man inte ta loss luckan. Om spärren frigörs när man ska ta bort luckan (bild B) låses gångjärnen. På så sätt kan de inte plötsligt slå igen.
	: Risk för skador!!



	Ta bort luckan
	1. Öppna ugnsluckan helt.
	2. Vippa ut de båda spärrarna till höger och vänster (bild A).
	3. Stäng ugnsluckan till stoppet (bild B). Ta tag i luckan till vänster och höger med båda händerna. Stäng den något och dra ut den.

	Sätta fast luckan
	Sätt fast luckan på samma sätt som vid borttagningen fast i omvänd ordningsföljd.
	1. När du sätter dit luckan igen, se till att de båda gångjärnen hamnar rätt i öppningarna (bild A).

	2. Gångjärnens nedre spår ska haka i på båda sidor (bild B).
	3. Fäll in spärrarna på nytt (bild C). Stäng ugnsluckan.
	: Risk för skador!!
	Ta ur och sätta i luckans glasskivor


	Demontering
	1. Ta bort ugnsluckan och placera den på en duk på golvet med handtaget nedåt.
	2. Ta loss ugnsluckans övre hölje. Gör detta genom att trycka med fingrarna på klämman som sitter till vänster och höger (bild A).
	3. Lyft upp och dra ut det övre glaset (bild B).
	4. Lyft upp och dra ut glaset (bild C).
	: Risk för personskador!


	Montera
	För luckor med två glas ska steg 2 till 4 utföras.
	Vid montering bör du se till att texten ”right above” längs ner till vänster är vänd upp-och-ner.
	1. Sätt i glaset bakåt i lutande position (bild A).

	2. Sätt i det övre glaset bakåt i båda stöden i lutande position. Den släta ytan ska vara mot utsidan. (bild B)
	3. Sätt dit skyddet och tryck på det.
	4. Sätt dit ugnsluckan.
	Vad gör jag om ett fel uppstår?
	Tabell över fel
	: Varning för elstöt!!

	Byta ugnslampan

	Om ugnslampan skadas ska den bytas. Ersättningslampor på 220-240 V och 25 W, med E14-sockel och värmetåliga (till 300 ºC), kan anskaffas via vår tekniska service eller i fackhandeln. Använd endast denna typ av lampor.
	: Varning för elstöt!!
	1. Lägg en kökshandduk i ugnen för att undvika skador.



	2. Ta bort skyddsglaset genom att skruva ur det åt vänster.
	3. Byt lampan mot en lampa av liknande typ.
	4. Skruva fast skyddsglaset.
	5. Ta bort kökshandduken och anslut apparaten till elnätet.
	Skyddsglas
	Service
	E­nummer och FD­nummer

	Ange enhetens produktnummer (E-nr) och tillverkningsnummer (FD), så kan vi hjälpa dig lättare. Typskylten med numren sitter till höger, på sidan av ugnsluckan. Skriv upp numren här på en gång, så slipper du leta efter dem när något går fel.
	Tänk på att serviceteknikerns besök inte är gratis vid felanvändning ens under garantitiden.
	Energi­ och miljötips
	Spara energi
	Återvinning


	Släng förpackningen i återvinningen.
	Testat i vårt provkök.

	Här hittar du ett urval rätter och de bästa inställningarna för dem. Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar maträtten bäst. Du får uppgifter om lämpliga tillbehör och på vilken fals du ska sätta in dem. Du får tips om for...
	Anvisningar
	Kakor, tårtor och småkakor



	Grädda på en nivå
	Det bästa för att grädda bakverk är att placera dem på en nivå med över- och undervärme %.

	Grädda på flera nivåer
	Använd läget 3D-varmluft ›.
	Det är inte säkert att plåtar som ställs in i ugnen samtidigt blir klara samtidigt.
	I tabellerna kan du hitta ett flertal råd för dina rätter.
	Om du använder tre rektangulära formar samtidigt bör du placera dem på gallret enligt bilden.

	Bakformar
	Mörka metallformar fungerar bäst.
	Ljusa, tunna metallformar eller glasformar förlänger gräddningstiderna och kakan blir inte lika jämnt gräddad.
	Följ tillverkarens anvisningar och recept om du använder silikonformar. Silikonformar är ofta mindre än vanliga formar. Degmängderna och receptuppgifterna kan avvika.

	Tabeller
	I tabellen visas lämpliga uppvärmningstyper för varje typ av produkt. Temperaturen och tillagningstiden beror på degens mängd och konsistens. Därför anges alltid tidsintervall i matlagningstabellerna. Man ska alltid börja med att testa den ko...
	Om man förvärmer ugnen kan tillagningstiderna minskas med 5 eller 10 minuter.
	I bilagan till tabellerna, Rekommendationer för gräddning, finns mer information.
	Om du endast ska grädda en tårta på en nivå, placera formen på den emaljerade plåten.
	Bröd och bullar Förvärm ugnen vid brödbakning om inte annat anges.
	Häll aldrig vatten i ugnen när den är varm.
	Rekommendationer och praktiska gräddningsråd
	Kött, fågel, fisk


	Kärl
	Man kan använda vilka värmetåliga kärl som helst. För stora stekar kan man även använda den emaljerade plåten.
	Det bästa är att använda glaskärl. Kontrollera att grytans lock försluter grytan väl.
	Om du använder emaljerade kärl bör du tillsätta mer vätska.
	Om du använder grytor av rostfritt stål bryns inte köttet lika mycket och kan även förbli lättstekt. Om så är fallet, förläng tillagningstiden.
	Uppgifter i tabellerna: Kärl utan lock = öppet Kärl med lock = stängt
	Placera alltid kärlet mitt på gallret.
	Heta glaskärl ska alltid placeras på lämpligt underlägg. Glaset kan spricka om underlaget är fuktigt eller kallt.

	Steka
	Tillsätt lite vätska till magert kött. Grytbotten ska vara täckt till ca ½ cm.
	Tillsätt rikligt med vätska till stekar. Grytbotten ska vara täckt till ca 1 -2 cm.
	Vätskemängden beror på köttsorten och grytmaterialet. Om du tillagar kött i emaljgryta går det åt mer vätska än i en glasgryta.
	Stekgrytor av rostfritt fungerar inte så bra. Köttet tar längre tid att tillaga och får inte en lika kraftig stekyta. Använd en högre temperatur och/eller en längre tillagningstid.

	Grilla
	Grilla alltid med ugnen stängd.
	Före grillningen, förvärm ugnen i cirka 3 minuter innan du ställer in produkten i ugnen.
	Placera delarna direkt på gallret. Om du endast tillagar en bit bör den placeras mitt på gallret.
	Placera den emaljerade plåten på nivå 1. På så sätt samlas köttsaften upp och du håller ugnen ren.
	Placera inte bakplåten eller universalplåten på nivå 4 eller 5. På grund av den starka värmen kan den deformeras och skada ugnens insida när den tas ut.
	Tillaga så långt det är möjligt delar av samma tjocklek. På så sätt bryns de jämnt och förblir saftiga. Salta filéer efter grillningen.
	Vänd på delarna när Z av tillagningstiden har gått.
	Grillelementet sätts på och stängs av automatiskt. Detta är normalt. Frekvensen bestäms av den inställda grillnivån.

	Kött
	Vänd köttet efter halva tiden.
	När steken är färdig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den avstängda, stängda ugnen. På så vis fördelas köttsaften bättre.
	Täck rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och låt den vila i 10 minuter i ugnen.
	Skåra fläsksvålen korsvis och lägg först köttet med svålen nedåt i kärlet.

	Fågel
	Vikterna i tabellen gäller fåglar utan fyllning som är färdiga att grillas.
	Placera först hela fåglar på gallret med bröstet nedåt. Vänd på fågeln när Z av tiden har gått.
	Vänd på grillbitarna, kalkonrullen eller kalkonbröstet när halva tiden har gått. Vänd på fågelbitar efter Z av tiden.
	Om man tillagar anka eller gås, stick hål på skinnet under vingarna så att fettet frigörs.
	Fågeln blir knaprig och väldigt fin och gyllenbrun i färgen om man vid slutet av tillagningstiden smörjer den med smör, saltvatten eller apelsinjuice.
	Om du grillar direkt på gallret, placera den emaljerade plåten på första falsen.

	Fisk
	Vänd på fiskbitarna efter Z av tiden.
	Hela fiskar behöver inte vändas. Placera hela fisken i ugnen i med ryggfenan uppåt. För att fisken ska stå stadigare kan du placera en bit potatis eller ett litet kärl som tål ugnsvärme i fiskens mage.
	Om du tillagar fiskfiléer, tillsätt några matskedar vätska före stekningen.
	Tips vid stekning och grillning
	Gratänger, suffléer, varma mackor

	Ställ alltid formen på gallret.
	Ska du grilla direkt på gallret, sätt in emaljplåten på fals. Det håller ugnen ren längre.
	Gratängens slutresultat beror på formstorleken och vilken fals du använt. Tabelluppgifterna är bara riktvärden.
	Färdigmat

	Följ tillverkarens anvisningar på förpackningen.
	Om du lägger bakplåtspapper på tillbehöret, kontrollera att bakplåtspapperet är avsett för hög temperatur. Anpassa papperets storlek efter maten.
	Slutresultatet beror på livsmedlet. Det kan finnas bruna delar och ojämnheter redan på det råa livsmedlet.
	Specialrätter

	Med lägre temperatur får man en krämigare yoghurt och luftigare jäsdeg.
	Ta först bort de vänstra och högra gallren eller falsarna från ugnen.
	Tillreda yoghurt
	1. Koka upp 1 liter mjölk (3,5 % fett) och låt den svalna till 40 °C.

	2. Blanda 150 g yoghurt (kylskåpskall).
	3. Häll den i koppar eller formar och täck dem med gladpack.
	4. Förvärm ugnen enligt anvisningarna.
	5. Placera därefter kopparna eller burkarna på ugnens botten och fortsätt enligt anvisningarna.
	Jäsning av deg
	1. Förbered degen med jäst enligt receptet. Lägg degen i ett värmetåligt keramikkärl och täck över den.


	2. Förvärm ugnen enligt anvisningarna.
	3. Stäng av apparaten och låt degen jäsa inne i ugnen när den är avstängd.
	Upptining
	Upptiningstiden beror på livsmedelstyp och -mängd.
	Följ tillverkarens anvisningar på förpackningen.
	Ta ut det frysta livsmedlet ur förpackningen, lägg det i passande form och ställ på gallret i ugnen.
	Lägg fågel med bröstsidan nedåt på en tallrik.
	Torka

	Använd bara frukt och grönsaker i perfekt skick och rengör dem alltid noga.
	Låt vattnet rinna av ordentligt och torka livsmedlen noga.
	Placera universalplåten på höjdnivå 3 och gallret på höjdnivå 1.
	Täck universalplåten och gallret med bakplåtspapper.
	Anvisning
	Koka marmelad

	Vid kokningen ska burkarna och gummisnoddarna vara rena och i perfekt skick. Använd burkar av samma storlek om det är möjligt. Uppgifterna i tabellerna gäller runda enlitersburkar.
	Obs!

	Använd endast frukt och grönsaker av god kvalitet. Tvätta den noggrant.


	Förberedelser
	1. Häll frukten eller grönsakerna i burkarna men inte ända upp till kanten.
	2. Rengör burkarnas kanter, de ska vara rena.
	3. Placera en fuktig gummisnodd och ett lock på varje burk.
	4. Förslut burkarna med klämmor.

	Programmering
	1. Placera den emaljerade plåten på nivå 2. Placera burkarna på plåten så att de inte kommer i kontakt med varandra.
	2. Häll ½ liter hett vatten (cirka 80 °C) på den emaljerade plåten.
	3. Stäng ugnsluckan.
	4. Sätt funktionsreglaget på undervärme $.
	5. Ställ in temperaturen på mellan 170 och 180 °C.


	Koka marmelad
	Efter cirka 40–50 minuter börjar bubblor bildas med korta intervall. Stäng av ugnen.
	Ta ut burkarna ur ugnen efter cirka 25–35 minuter (den här tiden används för att utnyttja eftervärmen). Om man låter dem svalna längre än så i ugnen kan det bildas bakterier som gör att marmeladen blir syrligare.
	Tillagning av grönsaker Så fort det bildas små bubblor i burkarna, ställ in temperaturen på cirka 120–140 °C. Cirka 35–70 minuter beroende på grönsakstyp. När denna tid har gått, stäng av ugnen och utnyttja eftervärmen.

	Ta ut burkarna ur ugnen
	Ta ut burkarna ur ugnen när tillagningen är klar.
	Obs!
	Akrylamid i livsmedlen

	Akrylamid uppstår särskilt i spannmålsprodukter och potatis som tillagas på hög temperatur, till exempel pommes frites, varma smörgåsar, bullar, bröd och efterrätter (småkakor, pepparkakor etc.).
	Provrätter

	Tabellerna är framtagna för provningsinstitut för att underlätta provning och test av olika ugnar.
	Grädda

	Grädda på 2 falsar: Placera alltid den djupa ugnsplåten på den övre nivån och den platta ugnsplåten på den undre nivån.
	Grädda på 3 falsar: Placera alltid långpannan på den översta nivån.
	Smörkakor: Det är inte säkert att plåtar som ställs in i ugnen samtidigt blir klara samtidigt.
	Äppelpaj med lock på 1 nivå: Placera isärtagbara mörka formar på avstånd från varandra. Äppelpaj med lock på 2 nivåer: Placera isärtagbara mörka formar över varandra.
	Kakor i isärtagbara aluminiumformar: Grädda med över- och undervärme % på 1 nivå. Använd universalplåten i stället för gallret och placera ugnsplåtar med borttagbar botten på gallret.
	Grilla
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