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1 Sakerhet

Folj s@kerhetsanvisningarna nedan.

1.1 Avsedd anvandning

For att kunna anvanda enheten sakert och

ratt, s maste du félja anvisningarna om av-

sedd anvandning.

Bilderna i anvisningen &ar bara informativa.

Det ar bara behorig elektriker som far gora

fast anslutning av enheten. Skador pga. felan-

slutning omfattas inte av garantin.

Anvand bara enheten sahar:

= Or att tillaga mat och dryck.

m under uppsikt. Hall oavbruten uppsikt vid
korta tillagningar.

m | privata hushall och i slutna utrymmen i
hemmiljo.

= ypp till max. 4000°moh.

Anvand inte apparaten:

m pa batar eller i fordon.

B SOmM rumsuppvarmning.

= med en extern timer eller en fjarrkontroll.

Enheten gar inte att anvdnda med timer eller
fiarrkontroll.
Satt alltid in tilloehdret ordentligt i ugnen.

1.2 Begransning av anvandarkretsen

Denna apparat kan anvandas av barn fran

8 ar och aldre och av personer med begran-
sad fysisk, sensorisk eller mental formaga el-
ler brist pad erfarenhet och/eller kunskap savi-
da detta sker under uppsikt eller om de un-
dervisats i hur man sakert anvander appara-
ten och forstatt de faror som kan uppsta i
samband med felaktig anvandning.

Lat inte barn leka med enheten.

Rengoring och anvandarskotsel far inte utfo-
ras av barn om de inte ar minst 15 ar gamla
och star under uppsikt.

Lat inte barn under 8 ars alder komma i nar-
heten av apparaten och anslutningsledningen.

1.3 Saker anvandning

/\ VARNING! - Brandrisk!

Spisen blir het.

» Forvara aldrig bréannbara foremal eller
sprayflaskor i lador direkt under spishéllen.

» Forvara eller anvand aldrig brannbara fore-
mal, t.ex. sprayburkar eller rengéringsme-
del. under spisen eller i dess omedelbara
narhet.

Kokzonen blir jattevarm.

» Lagg aldrig brannbara féremal pa eller di-
rekt vid kokzonen.

» Forvara aldrig féremal pa kokzonen.



Tillagning utan uppsikt pa hallar med fett eller

olja kan vara brandfarligt.

» Lamna aldrig het olja och hett fett utan upp-
sikt.

» Forsok aldrig slacka en sadan brand med
vatten, utan sld av enheten och kvav sedan

_ lagorna t.ex. med lock eller brandfilt.

Overtackning av spishallen kan orsaka olyck-

or, t.ex. genom Overhettning, antdndning eller

material som spracks.

» Tack aldrig Over spishallen.

Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar luckan.

Bakplatspappret kan komma i kontakt med

varmeelementen och fatta eld.

» Lagg aldrig bakplatspapper 6st pa tillbeho-
ret vid fdrvarmning och tillagning.

» Klipp till och tyng alltid ned bakplatspapp-
ret med en stekgryta eller form.

Forvarar du brannbara féremal i ugnen, sa

kan de antandas.

» Forvara aldrig bréannbara féremal i ugnen.

» Sla av enheten eller dra ur kontakten om
det borjar ryka, hall luckan stdngd sa att
ev. lagor kvavs.

Livsmedel kan borja brinna.

» Overvaka tillagningen. Overvaka alltid korta
sekvenser.

Losa matrester, fett och steksky kan bdrja

brinna.

» Ta bort grovsmuts ur ugnsutrymmet, pa
varmeelementen och tillbehdéren fore an-
vandning.

Overhettning av enheten kan leda till brand.

» Montera aldrig enheten bakom dekor- eller
stomlucka.

/\ VARNING! - Risk for brannskador!

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvand-

ning, framférallt ev. hallram.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt
med varmeelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

Hallskydd kan leda till olyckor.

» Anvand bara hallskydd som enhetens till-
verkare utvecklat eller foreskriver.

Tilloehor och formar blir mycket varma.

» Anvand grytlappar nar du tar ut varma till-
behor eller formar ur ugnsutrymmet.

Spisen blir het nar den anvands.

» Lat spisen innan du rengor den.
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Alkoholangor kan bdrja brinna i ugnsutrym-

met.

» Anvénd bara sma méngder sprit i maten.

» Oppna forsiktigt luckan till enheten.

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvand-

ning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt
med varmeelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

Alkoholangor kan bdrja brinna i ugnsutrym-

met. Luckan kan flyga upp. Det kan tranga ut

heta dngor och flammor.

» Anvand bara sma mangder sprit i maten.

» Varm inte upp outspadd sprit (= 15 vol.-%)
(t.ex. for att flambera eller 6sa maten).

» Oppna maskinluckan férsiktigt.

A\ VARNING! - Risk for elstétar!

Felinstallationer &r farliga.

» Det ar bara specialutbildad personal som
far reparera maskinen.

» Maskinen far bara repareras med original-
reservdelar.

» Om apparatens natanslutningsledning blir
skadad maste den for att risker ska forhind-
ras bytas av tillverkaren eller dennes kund-
tjanst eller av en person med likvardiga
kvalifikationer.

Skadad maskin eller sladd é&r farligt.

» Anvand aldrig skadad enhet.

» Anvand aldrig en apparat med sprucken
trasig yta.

» Ring service. = Sid. 20

Intrangande fukt kan orsaka en elekitrisk stot.

» Anvand inte angrengdring eller hogtrycks-
tvatt for att rengdra apparaten.

Sladdisoleringen pé elapparater kan smalta

vid kontakt med heta spisdelar.

» Lat aldrig elektriska apparaters anslutnings-
kablar komma i kontakt med heta spisde-
lar.

Skadad sladdisolering ar farligt.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med
heta maskindelar eller varmekallor.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med
vassa spetsar eller kanter.

» Vecka, klam och andra aldrig sladden.

/A VARNING! - Risk fér personskador!
Luckgangjarnen ror pa sig néar du dppnar och
stanger luckan, sa du kan klamma dig.

» Ta aldrig runt gangjarnet.
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Repat luckglas kan spricka.

» Rengor inte ugnsluckglaset med kraftiga,
slipande rengdringsmedel eller vassa me-
tallskrapor, det kan repa ytan.

Risk for personskador om du slar i Oppen

lucka.

» Hall luckan stangd nar enheten ar igang
och efterat.

En del komponenter inuti luckan har vassa

kanter.

» Anvand skyddshandskar.

Enhet och delar du kan komma i kontakt med

kan ha vassa kanter.

» Var forsiktig vid hantering och rengoring.

» Anvand helst skyddshandskar.

/A\ VARNING! - Skallningsrisk!

De atkomliga delarna blir heta vid anvand-
ning.

» RO&r inte heta delar.

» Hall barnen borta.

Det kan stromma ut varm anga nar du dppnar
luckan pa enheten. Angan gér inte alltid att se
beroende pa temperaturen.

» Oppna forsiktigt luckan till enheten.

» Hall barnen borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.

A\ VARNING! — Kvivningsrisk!

Barn kan dra forpackningsmaterial dver huvu-

det eller trassla in sig i det och kvavas.

» Lat inte barn komma i narheten av férpack-
ningsmaterial.

» Lat inte barn leka med férpackningsmateri-
alet.

Barn kan andas in eller svalja smadelar och

kvavas av dem.

» L&t inte barn komma i narheten av smade-
lar.

» Lat inte barn leka med smadelar.

/A VARNING! - Viltrisk!
Staller du upp enheten pa sockel utan att fas-
ta den, sa kan den glida av.

» Fast enheten i sockeln.

» Varning! Satt pa tippskydd sa att enheten
inte tippar over.

» FOlj monteringsanvisningarna.

1.4 Sockellada

/A VARNING! - Brandrisk!

Sockelladans ovandel kan bli jattevarm.

» Fdrvara bara ugnstilloehdr i ladan.

» Forvara inga lattantandliga och brannbara
foremal i sockelladan.

1.5 Halogenlampa

/\ VARNING! - Risk for brannskador!
Ugnslamporna blir jattevarma. Risk fér brann-
skador aven viss tid efter att du slagit av.

» ROr inte lampglaset.

» Undvik hudkontakt vid rengdring.

/A VARNING! - Risk for elstétar!

Om du ska byta lampa, tdnk pa att kontakter-

na i lampsockeln ar spanningssatta.

» Se till s att enheten ar av innan du byter
lampa sa att du undviker elstotar.

2 Forhindrande av sakskador

2.1 Ugnsdelen

Folj anvisningarna nar du anvander ugnen.

OBS!

Féremal pa ugnsbotten ackumulerar varme vid tempe-

raturer 6ver 50°C. Da stammer inte graddnings- och

ugnsstekningstiderna och emaljen kan fa skador.

» Stéll inte tillboehor och lagg inte nagon slags bak-
platspapper eller folie pa ugnsbotten.

» Stéll bara formar pd ugnsbotten om temperaturen ar
installd pa under 50°C.

Aluminiumfolie kan ge permanenta missfargningar pa

luckglaset.

» Aluminiumfolie i ugnsutrymmet far inte komma i kon-
takt med luckglaset.

Vatten i varm ugn bildar vattendnga. Temperaturskift-

ningarna kan ge skador.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.

» Stéll aldrig formar med vatten pa ugnsbotten.



Langvarig fukt i ugnsutrymmet ger korrosion.

» Lat ugnsutrymmet torka efter anvandning.

» Fdrvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt ugnsut-
rymme.

» F&rvara inte mat i ugnsutrymmet.

Avsvalning med 6ppen lucka skadar intilliggande stom-

fronter med tiden.

» Lat ugnsutrymmet svalna med stangd lucka efter an-
vandning pa hog temperatur.

» Klam inte fast nagot i luckan.

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

Fruktsaft som droppar fran bakplaten ger flackar som

inte gar att fa bort.

» L&gg inte pa for mycket pa bakplaten nar du grad-
dar valdigt saftiga fruktkakor.

» Anvand helst den djupa langpannan.

Ugnsreng6ring i varm ugn skadar emaljen.

» Anvand aldrig ugnsrengéring i varm ugn!

» Ta bort alla féremal fran ugnsutrymme och -lucka f6-
re nasta uppvarmning.

2.2 Hall

F&lj anvisningarna nér du anvander enheten.

Undvika sakskador

Foérhindrande av sakskador sv

Ar ugnstétningen jattesmutsig, s& gar ugnsluckan inte

langre att stdnga ordentligt vid anvandning. Stommarna

runtom kan f& skador.

» Hall tatningen ren.

» Anvand aldrig enheten med skadad tatning eller ut-
an tatning.

Anvand inte luckan for att sitta pa eller stalla saker p4,

det kan skada luckan.

» Stall eller hang inget pa ugnsluckan.

» Stéll inte formar eller tillbehdr pa luckan.

Lyfter eller bar du enheten i lockhandtaget, s kan det

ga av och ge gangjarnsskador. Lockhandtaget &r inte

dimensionerat for att klara enhetens vikt.

» Lyft eller bar inte enheten i lockhandtaget.

Bakplat och langpanna deformeras av hdga grilltempe-

raturer sa att emaljen skadas nér du tar ur dem.

» Sétt inte in bakplat eller lAngpanna hogre an fals 3
nar du grillar.

» Grilla direkt pa gallret over fals 3.

Har hittar du de vanligaste skadeorsakerna och tips om hur du undviker dem.

Skada Orsak

Atgard

Flackar Tillagning utan uppsikt.

Hall koll pa tillagningen.

Flackar, urgropningar Livsmedelsspill, framforallt sdnt med hog

sockerhalt.

Ta genast bort med glasskrapa.

Det ger glaset flack-
ar, urgrépningar och
brott ten.

Trasig kastrull, gryta eller panna eller med
smalt emalj eller koppar- eller aluminiumbot- nor i bra skick.

Anvand lampliga kastruller, grytor och pan-

Flackar, missfargning- Olampliga rengéringsmetoder.
ar

Anvand bara héallrengdring for glaskeramik-
hallar och reng6r bara kall hall.

Det ger glaset ur-
grépningar och brott
ga féremal.

Stotar eller nedfallande kastrull, gryta eller
panna, tillbehodr eller andra harda eller spetsi- ned pa hallen vid tillagning.

Sla inte emot glaset och lat inte féremal falla

Repor, missfargning-  Grovbottnade kastruller, grytor och pannor

Kontrollera kastruller, grytor och pannor. Lyft

ar som ev. skjuts runt pa héallen. kastruller, grytor och pannor i stallet for att
skjuta runt dem.
Repor Salt, socker eller sand. Anvand inte hallen som avlastnings- eller ar-
betsyta.
Skador pa enheten Tillagning med frusen kastrull, gryta eller Anvand aldrig frusna kastruller, grytor eller
panna. pannor.

Skador pa kastrull,
gryta, panna eller en-
het

Tom kastrull, gryta eller panna.

Stall eller varm aldrig upp tom kastrull, gryta
eller panna pa het kokzon.

Glasskador
lock pé glas.

Smalt material pa heta kokzoner eller heta

Lagg inte bakplatspapper eller aluminiumfo-
lie, plastburkar eller lock pa héllen.

Overhettning
eller ram.

Het kastrull, gryta eller panna pa kontroller

Stall aldrig het kastrull, gryta eller panna pa
de delarna.

2.3 Laddelen

Félj anvisningarna nar du anvander ladan.

OBS!

Lagg inga heta foremal i sockelladan. Du kan skada |&-
dan.

» Lagg inga heta foremal i sockelladan.
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Lagg inte i ugnstillbehdr som ar hogre an sockelladan.

Det kan skada enheten.

» Lagg inte i ugnstillbehoér som ar hogre an sockella-
dan.

3 Miljoskydd och sparsamhet

3.1 Forpackningsmaterialet

Férpackningsmaterialen &r miljévéanliga och atervin-

ningsbara.

» Kallsortera och omhénderta de olika bestandsdelar-
na.

3.2 Spara energi

Om du féljer anvisningarna forbrukar apparaten mindre

energi.

Forvarm bara enheten om receptet eller installningsre-

kommendationerna anger det.

= Du spar upp till 20% effekt om du inte férvarmer en-
heten.

Anvand morka, svartlackerade eller emaljerade bak-
formar.
m Sadana bakformar tar upp varmen béast.

Forsok att 6ppna luckan sa lite som mdjligt vid an-

vandning.

» Det bibehaller ugnstemperaturen och enheten be-
héver inte varma pa.

Tillaga flera matratter direkt efter varandra eller baka

av samtidigt.

m Ugnen ar redan varm fran forsta baket. Det forkor-
tar graddningstiden f&ér nasta kaka.

Sla av enheten 10 minuter fore tillagningstidens slut
vid I&ngre tillagningstider.
= Maten gér klart pa restvarmen.

Ta ut tillbeho6r du inte anvander ur ugnen.
m D3 slipper du varma upp onddiga tillbehdr.

Lat frysmaten tina fore tillagning.
m Du spar in effekten som skulle gatt at att tina ma-
ten.

Notera:
Enheten drar:
= max. 1 Wi natverksstandby med displayen pa

= max. 0,5 W i natverksstandby men med displayen
av

Spara energi

Om du fdljer anvisningarna forbrukar apparaten mindre
energi.

Valj en kokplatta som passar till kastrullstorleken. Stall

kokkarlen centriskt.

Anvand kokkérl med en bottendiameter som dverens-

stdmmer med kokplattans diameter.

Tips! Kokkarlstillverkarna uppger ofta kastrullens

toppdiameter. Den &r ofta storre an bottendiametern.

= Olampliga kokkarl eller kokplattor som inte ar helt
tackta forbrukar mycket energi.

Anvand alltid lock som passar kastrullen eller grytan.
m Kokning utan lock gor att enheten drar avsevart
mer effekt.

Lyft locket sa lite som majligt.
» Du slapper ut mycket energi om du lyfter pa locket.

Anvand glaslock.
= Du kan du titta ned i kastrullen utan att lyfta pa
glaslocket.

Anvand kastruller och stekpannor med plana bottnar.
= Ojamna bottnar 6kar energiférbrukningen.

Anvand kastrull, gryta som passar till livsmedelsmang-

den.

m Stora gryta med lite i kraver mer effekt vid upp-
varmning.

Tillaga med lite vatten.
= Ju mer vatten som finns i kastrullen, grytan, desto
mer effekt kravs vid uppvarmningen.

Vrid ned i tid till 1agre effektlage.
= For hogt effektlage vid fortsatt tillagning slosar ef-
fekt

4 Uppstallning och anslutning

Har far du veta var och hur du bast staller upp enhe-
ten. Dessutom far du veta hur du elansluter enheten.

4.1 Elanslutning

Det &r bara behorig elektriker som far elansluta. Folj

ansvarig elleverantors foreskrifter.

= Om enhetens sladd &r trasig, sd &r det bara tillver-
karens servicetekniker eller behoérig elektriker som
far byta den for att undvika risk.

= Garantin tacker inte skador pga. felanslutning.

Information foér elanslutning av behoérig elektriker:

= Gar det inte att komma at kontakten efter installatio-
nen, sa kravs en allpolig brytare med brytavstand
pa min. 3 mm. Det ar inte ndédvandigt vid sladdans-
lutning om anvandaren kan komma at kontakten.

= Elsdkerhet: hallen har skyddsklass | och ska vara
ansluten till skyddsjord.

= Anslut med sladdtyp H 05 VV-F eller annan likvardig
sladd.

Viktig information om elanslutningen
F6lj anvisningarna nedan och tank pa att:



/\ VARNING! - Risk fér elstétar!

Risk for elstotar vid kontakt med spanningssatta delar.

» Ta bara i kontakten med torra hander.

» Dra aldrig ut kontakten ur uttaget vid anvandning.

» Dra alltid direkt i kontakten och aldrig i sladden ef-
tersom den kan bli skadad.

Satt kontakten i uttaget.

det ska alltid ga att komma at kontakten.

sladden maste ha tillracklig tvarsnittsarea.

sladden inte far bli veckad, klamd, &ndrad eller ka-

pad.

m  det ar bara behdrig elektriker som far byta sladd,
om det behdvs. Det gar att bestéalla reservsladd hos
service.

= Du far inte anvanda nagra grenuttag, sladdosor eller
férlangningssladdar.

m jordsystemet maste vara installerat enligt foreskrif-
terna.

= anvand bara jordfelsbrytare markta med . Det ar
bara jordfelsbrytare markta med den symbolen som
uppfyller gallande foéreskrifter.

m sladden inte far komma i kontakt med varmekallor.

4.2 Uppstallning av enheten

Stall enheten pa plant underlag.
Stall inte enheten bakom dekor- eller stomlucka. Risk
for Gverhettning.

Angransande stommar

Angransande stommar ska vara tillverkade av icke
brannbart material. Angransande skapfronter ska tala
minst 90°C.

Vaggfaste

Vaggfast enheten med de medféljande vinklarna sa att
den inte tippar 6ver. F6lj monteringsanvisningen for att
vaggfasta enheten.

Lar kdnna sv

4.3 Lucksparr

Ugnen har en luckspéarr sa att barn inte kommer at den
heta ugnen. Lucksparren sitter ovanfér ugnsluckan.

Notera: Om du inte behdver lucksparren langre eller
om lucktatningen ar smutsig.

Oppna luckan
» Tryck upp sparren.

VO

/)

N

|

Ta bort luckspéarren

1. Oppna ugnsluckan.
- "Oppna luckan", Sid. 7
2. Skruva ur skruven och ta bort lucksparren.

3. Stang luckan.

5 Lar kanna

5.1 Din enhet
Har finns en Oversikt 6ver apparatens bestandsdelar.
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Notera: Allt efter apparattypen kan detaljer i figuren av-

vika, t.ex. betraffande farg och form.
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Kommentar
Hall
Kontroller
Kylflakt'
Lucka
Sockellada’

' Allt efter apparatens utrustning

5.2 Hall

Har fdljer en dversikt dver kokzonernas olika tillaggs-
funktioner.

Allt efter apparattypen kan detaljer i figuren avvika, t.ex.
betraffande farg och form.

18 14,5
| |
l Cl)
14,5 J 21
g =cm
Kokzon Sla pa och av tillagg
O Enkelkokzon

Anmarkningar

= Modrka omraden i kokzonens glodbild har tekniska
orsaker. De paverkar inte kokzonens funktion.

= Héllen styr kokzonerna genom att sld pa och av
uppvarmningen. Aven pa maxeffekt slas
uppvarmningen pa och av.
— Det skyddar kéansliga komponenter mot 6verhett-

ning.

— Enheten skyddas mot eldverlast.
— Du far battre slutresultat.

= P& kokzoner med flera varmekretsar kan varmen i
de inre kretsarna och varmen i tillaggskretsarna sla
pa och av vid olika tidpunkter.

Restvarmeindikering

Héallen har en restvarmeindikering for varje kokzon. De
visar vilka kokzoner som fortfarande ar varma. Indike-
ringen lyser tills kokzonen svalnat tillrackligt, &ven om
hallen &r av. Ror inte kokzonen nar restvarmeindike-
ringen lyser.

Tips! Du kan varmhalla smaratter eller smalta glasyr.

5.3 Kontroller

Med mandverorganen staller du in spisens alla funktio-
ner och far information om drifttillstandet.

Kontroller

Med hjalp av manoverorganen kan du stélla in appara-
tens alla funktioner och fa information om drifttillstan-
det.
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Kontroller

Kommentar Kontroller

Kommentar

Funktionsvred

Funktionsvredet stéller in Termostatvred
ugnsfunktioner och andra
funktioner.
Funktionsvredet gar att
vrida bade at hdger och
vanster fran nollaget ©.
Funktionsvreden ar po-
poutvred pa vissa enhets-
typer. Tryck till pa funk-
tionsvredet nér det ar i
nollage O, sa fjadrar det in
eller ut.

— "Ugnsfunktioner och
funktioner", Sid. 9

Termostatvredet staller in
ugnsfunktionens tempera-
tur eller véljer instéliningar
for andra funktioner.
Termostatvredet gar bara
att vrida at hoger till an-
slaget fran nollaget ®, inte
langre.

Termostatvredet kan vara
popoutvred pa vissa en-
hetstyper. Tryck till pa ter-
mostatvredet i nollage ©,
sa fjadrar det in eller ut.
- "Temperatur- och in-
stéllningslagen”, Sid. 10

Kokzonsvred

De 4 kokzonsvreden stal-
ler in effekten pa kokzo-
nerna.

Symbolen dver resp. vred
visar vilken kokzon du
staller in.

— "Kokzonsvred",

Sid. 10

Ugnsfunktioner och funktioner
Har forklarar vi skillnaderna mellan ugnsfunktionerna och resp. anvandningsomrade, sé att du hittar ratt ugnsfunktion

till maten.

Symbol  Ugnsfunktion Anvéndning och funktionssatt

3D-varmluft Bakning eller ugnsstekning pa en eller flera falsar.
Flakten i ugnens bakvagg fordelar varmen fran ringelementet jamnt i ugnen.
Ugnsfunktionen anvands for att berakna effektforbrukningen i varmluftslage samt
energieffektivitetsklassen.

() Anpassad varmluft Tillagar vald mat skonsamt utan férvarmning pé en fals.
Flakten i ugnens bakvagg férdelar varmen fran ringelementet jamnt i ugnen. Ma-
ten blir delvis tillagad pé restvarme.
Temperaturer upp till 200°C passar bast.

Pizzalage Tillagar pizza eller mat som kraver mycket undervarme.
Varmen kommer underifrdn och fran ringelementet i bakvaggen.

E] Undervarme Eftergraddning av mat eller tillagning i vattenbad.

Varmen kommer underifran.

3

Grill, stor grillyta

Grillar platt grillmat som t.ex. biffar, korv och varma smoérgasar. Gratinerar mat.

Hela ytan under grillelementet blir uppvarmd.

B4

Varmluftsgrillning

Ugnssteker fagel, hel fisk och stora kottbitar.

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

runt maten.

)

Over-/undervarme

bra f6r kakor med saftig fylining.

Varmen blir jamnt fordelad ovan- och underifran.

Traditionell bakning eller ugnsstekning pa en fals. Uppvarmningssattet passar

Ugnsfunktionen anvands for att berékna effektférbrukningen i vanligt 1age.

Andra funktioner
Har hittar du en dversikt dver enhetens andra funktioner.

Symbol

Funktion

Anvéndning

$

Snabbuppvérmning

— "Snabbuppvéarmning", Sid. 13

Snabbuppvarmer ugnsutrymmet utan tillbehor.




sv Lar kanna

Symbol  Funktion Anvéndning
Ugnsbelysning Ugnsbelysning utan uppvarmning.
= Barnsparr Ugns- och hallfunktionernas strommatning &r avstéangd pa kontrollerna. Det gar

inte sl pa enheten efter aktivering.

— "Barnspérr", Sid. 13

Temperatur- och instéllningslagen
Ugnsfunktioner och funktioner har olika installningar.

Symbol  Funktion Anvéndning

] Nollage

Enheten varmer inte upp.

50-275 Temperaturintervall

Staller in ugnstemperaturen i°C.

1, 2,3 Grillagen

eller 1 = lagt
[, 10, 1 2 = medel
3 = kraftigt

Grillagena staller in grillen for stor eller liten grillyta beroende pé enhetstyp.

Uppvarmningsindikering

Enheten indikerar nar den varmer upp.

Kontrollampan ovanfér termostatvredet lyser nar enhe-
ten varmer upp. Kontrollampan slocknar nér uppvarm-
ningen slar av.

Nar du férvarmer, sa ar det optimalt att satta in maten
nar kontrollampan slocknar forsta gangen.

Anmarkningar

= Uppvarmningsindikeringen lyser &ven om ugnsbe-
lysning och temperatur ar installda. Men enheten
varmer inte upp.

= Uppvarmningsindikeringen lyser &ven om enheten
har ugnsbelysning som funktion och en temperatur
ar installd. Men enheten varmer inte upp.

= P& grund av termisk troghet kan angiven temperatur
skilja sig nagot fran den faktiska temperaturen inuti
ugnen.

Kokzonsvred

Kokzonsvredet stéller in kokzonernas effektlagen.
Slar du pa tillaggsfunktioner, sa lyser resp. indikering.

Lage Funktion Kommentar
0 Nollage Kokzonen ér av.
1-9 Effektlagen 1 = |agsta effekt

9 = hogsta effekt

5.4 Ugnsutrymme

Ugnsfunktionerna gér det smidigare att anvanda enhe-
ten.

Ugnsstegar

Du kan sétta in tillbehor pé olika falsar i ugnsstegarna.
Ugnen har 5 falsar. Falsarna ar numrerade nedifran
och upp.

Det gar att ta ur ugnsstegarna, t.ex. fér rengoring.

- "Ugnsstegar”, Sid. 16

> I\f )

i

10

Kylflakt

Kylflakten slar pa och av beroende pa enhetens tempe-
ratur. Den varma luften evakuerar via luckan.

OBS!

Tack inte 6ver ventilationséppningen dver luckan. En-
heten blir dverhettad.

» Hall ventilationsdppningen fri.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att enheten sval-
nar snabbare efter anvandning.

Lucka
Om du 6ppnar luckan nar funktionen &r igang, sé fort-
satter funktionen.

Kondensvatten

Det kan bildas kondens pa luckan vid ugnstillagning.
Kondensen ar normal och paverkar inte enhetens funk-
tion. Torka av kondensen efter tillagningen.



Tillbehor sv

6 Tillbehor

Anvéand originaltillbehér. Det ar anpassade till enheten.
Notera: Tillbehoret kan bli deformerat av varmen. De-
formationen paverkar inte funktionen. Nér tillbehoret
svalnar forsvinner deformationen.

Medféljande tillbehor kan vara olika beroende pa en-
hetstyp.

Tillbehér

Anvéndning

Galler

m  Bakformar

Gratangformar

Form

Kott, t.ex. stekar eller grillbitar
Frysmat

Langpanna

Mjuka kakor

Smakakor

Brod

Stora stekar

Frysmat

Fangar upp droppande vatskor, t.ex. fett
fran grillgallret.

Bakplat

Smaéakakor
m  Sockerkaka, enkel

6.1 Anvanda tillbehor

Satt in tillbehoret ordentligt i ugnen. Det &r bara sa du

kan dra ut tillbehoret ungefar halvvags utan att det tip-

par.

1. Satt alltid in tillbeh6ret mellan falsens bada styrning-
ar.

Grillgaller  Séatt in grillgallret med den dppna si-
dan mot ugnsluckan och nedbdjning-
en — nedat.

Plat Sétt in platen med avfasningen mot

t.ex. ldng-  enhetens lock.

panna eller

bakplat

2. Skjut in tilloehoret ordentligt sa att tillbehoret inte
gar emot luckan.

Notera: Ta ut de tilloehdr som inte behdvs ur ugnen.

6.2 Extratillbehor

Extratillbehor kan du képa hos service, i butik eller pa
Internet.

Du hittar ett omfattande tilloehdrssortiment till din enhet
i vara broschyrer eller pa Internet.
www.bosch-home.com

Tilloehdren ar enhetsspecifika. Ange alltid ratt beteck-
ning (E-nr) pa din enhet nar du bestéller.

Du hittar tillgangliga tillbehér till din enhet i onlineshop-
pen eller hos service.

7 Fore forsta anvandningen

Gor instéliningarna for den férsta idrifttagningen. Ren-
gor apparaten och tillbehoéren.

7.1 Rengora enheten fore forsta
anvandningen

Rengdér ugnsutrymme och tillbehdr innan du lagar mat

med enheten for forsta gangen.

1. Ta bort tillbehér och forpackningsrester som t.ex. fri-
golitkulor ur ugnen.

2. Torka av de glatta ugnsytorna med mjuk, fuktad tra-
sa fore uppvarmning.

3. Vadra rummet nar enheten varmer upp.

4. Stall in ugnsfunktion och temperatur.
- "Anvéndningsprincip”, Sid. 12

Ugnsfunktion  3D-varmluft
Temperatur Max.
Tillagningstid 1 timme

5. Slar av enheten efter angiven tid.

Vénta tills ugnen har svalnat.

Rengér de glatta ugnsytorna med varmt vatten, disk-

medel och disktrasa.

8. Rengor tillbehdéret med varmt vatten, diskmedel och
disktrasa eller -borste.

No

11
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8 Anvanda kokzonen

Har far du veta det vasentligaste om hur du anvander
kokzonen.

8.1 Stilla in kokzonerna
Kokzonsvredet stéller in kokzonens effektlage.

Effektlage
1 Lagsta effektlaget
9 Hogsta effektlaget

8.2 Instéallningsrekommendationer for
matlagning

Har far du en oversikt 6ver olika matratter med mat-

chande effektlagen.

Tillagningstiden kan variera beroende pa matens typ,
vikt, tjocklek och kvalitet. Effektlaget for fortsatt tillag-
ning beror pa vilken kastrull, gryta eller panna du an-
vander.

Tlllagnlngsanwsnlngar
Koka upp pa effektlage 9.
= RoOr om tjockflytande mat da och da.

= Matvaror som bryns kraftigt eller som avger mycket

vatska under bryningen vid stekningen bdr brynas i
sma portioner.
= Tips for energisparande matlagning. — Sid. 6

Matratt Effektla- Fortsatt
ge for koktid i
fortsatt minuter

tillagning
Smalta
Smor, gelatin 1 -
Varma pa eller varmhalla
Grytor, t.ex. linsgryta 1 -
Mjolk’ 1-2 -

' Tillaga ratten utan lock.

2 Koka upp vattnet med lockat pa.
% Sjud ratten utan lock.

4 Vand ratten flera ganger.

Matratt Effektla- Fortsatt
ge for koktid i
fortsatt minuter

tillagning
Sjuda
Klimp, kroppkakor? ® 3-4 20-30
Fisk®? 3 10-15
Vitsas, t.ex. bechamelsas 1 3-6
Koka, anga, svetta
Ris med dubbel vattenmangd 3 15-30
Klyftpotatis 3-4 25-30
Kokt potatis 3-4 15-20
Pasta, nudlar®?® 5 6-10
Grytor, soppor 3-4 15-60
Groénsaker, farska eller djupfrys- 3-4 10-20
ta
Tryckkoka mat 3-4 -
Bréasera
Rullader 3-4 50-60
Grytstek 3-4 60-100
Gulasch 3-4 50-60
Steka med lite olja
Tillaga matratterna utan lock.
Schnitzel, opanerad eller pane- 6-7 6-10
rad
Kotlett, opanerad eller panerad* 6-7 8-12
Biff, 3 cm tjock 7-8 8-12
Fisk och fiskfilé, opanerad eller 4-5 8-20
panerad
Fisk eller fiskfiléer, panerade 6-7 8-12
och djupfrysta, t.ex. fiskpinnar
Stekmat, djupfryst 6-7 6-10
Pannkakor 5-6 -

' Tillaga ratten utan lock.

2 Koka upp vattnet med lockat pa.
% Sjud réatten utan lock.

4 Vand ratten flera ganger.

9 Anvandningsprincip

9.1 Sla pa enheten

» Vrid bort funktionsvredet fran nollaget ©.
v Enheten &r pa.

9.2 Sla av enheten

» Vrid funktionsvredet till nollaget ©.
v Enheten ar av.

9.3 Ugnsfunktioner och temperatur
1. Stéll in ugnsfunktionen med funktionsvredet.

12

2. Stéll in temperatur eller grillage med termostatvre-
det.

v Enheten bdérjar varma upp inom nagra sekunder.

3. Sla av enheten nar maten ar klar.

Tips! Du hittar Iampligaste ugnsfunktionen till maten i
beskrivningen av ugnsfunktionerna.

Andra ugnsfunktion
Du kan andra ugnsfunktionen narsomhelst.

» Stéll in den ugnsfunktion du vill ha med funktions-
vredet.



Andra temperatur
Du kan andra temperaturen narsomhelst.

Snabbuppvarmning sv

» Stall in den temperatur du vill ha med termostatvre-
det.

10 Snabbuppvarmning

Snabbuppvarmningen kortar uppvarmningstiden sa att
du spar tid.

Anvand bara snabbuppvarmning vid installd temperatur
dver 100°C.

Anvand helst féljande ugnsfunktioner efter
shabbuppvarmningen:

= 3D-varmiluft

= QOver-/undervarme &

10.1 Stalla in snabbuppvarmningen

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

1. Stall in snabbuppvarmningen 8 med funktionsvre-
det.

2. Stall in den temperatur du vill ha med termostatvre-
det.

v Snabbuppvarmningen gar igang inom nagra sekun-
der.

v Uppvarmningsindikeringen slocknar nar snabbupp-
varmningen ar klar.

3. Stall in lamplig ugnsfunktion med funktionsvredet.

4. Satt in maten i ugnen.

11 Barnsparr

Skydda enheten sa att barn inte kan sl& pa den eller
andra instéliningar av misstag.

Notera: Slar du pa barnspéarren nar enheten ar pa, sa
bryts strommatningen. Enheten blir sparrad. Du maste
sla av sparren for att anvanda enheten igen.

11.1 Sla pa/av barnspérren

12 Rengoring och skoétsel

Du maste rengéra och skdta om maskinen noga for att
den ska fungera.

12.1 Rengdringsmedel

Anvand inte olampliga rengéringsmedel, sa skadar du
inte enhetens olika ytor.
/\ VARNING! - Risk for elstotar!

Intrangande fukt kan orsaka en elekirisk stot.
» Anvand inte angrengdring eller hogtryckstvatt for att
rengdra apparaten.

Lampliga rengoringsmedel
Anvand bara lampliga rengdringsmedel f6r de olika yt-
orna pa enheten.

OBS!

Olampliga rengéringsmedel skadar enhetens ytor.

» Anvand inte kraftiga eller skurande rengéringsme-
del.
Anvand inte starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel.
Anvand inga héarda skurbollar eller putssvampar.
Anvand inte specialmedel nar enheten fortfarande ar
varm.

Ugnsreng6ring i varm ugn skadar emaljen.

» Anvand inte ugnsrengdring i varm ugn.

» Ta bort alla foremal fran ugnsutrymme och -lucka fo-
re nasta uppvarmning.

Nya disktrasor innehaller produktionsrester.

» SKkolj ur nya disktrasor noga innan du anvander
dem.

Folj enhetens rengdéringsanvisning.
— "Rengbra enheten”, Sid. 15

Enhet
Yta Lampliga rengéringsme- Anvisningar
del
Rostfritt = Varmt vatten och disk- Ta alltid bort kalk-, fett-, stérkelse- och proteinflackar direkt pa rost-

medel fria ytor for att undvika korrosion.
m  Specialmedel for rost- Lagg pa medlet for rostfritt mycket tunt.

fria varma ytor

13
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Yta

Lampliga rengéringsme-
del

Anvisningar

Emalj, plast, lack-
ade eller screent-
ryckta ytor

t.ex. kontroller

Varmt vatten och disk-
medel

Anvand inte fénsterputs eller glasskrapa.

Knappar

Varmt vatten och disk-
medel

Rengdr med disktrasa och torka torrt med mjuk trasa.
Skrubba inte tatningen och ta inte av den.

Glaskeramikhall

Hallrengoring

Folj rengdringsanvisningarna péa rengdringsmedlets férpackning.
Ta bort grovsmuts med en glasskrapa.

Sockellada = Varmt vatten och disk- Reng6r med disktrasa.
medel
Skydd
Omrade Lampliga rengéringsme- Anvisningar
del
Luckglasen = Varmt vatten och disk- Anvand inte glasskrapa eller rostfri skurboll.
medel Tips! Ta ur luckglasen for noggrannare rengoring.
- "Ugnslucka", Sid. 17
Luckskydd = | rostfritt: Anvand inte fénsterputs eller glasskrapa.
Specialmedel for rost-  Tips! Ta bort skyddets tackplat fér noggrannare rengéring.
fritt: - "Ugnslucka" Sid. 17
= Av plast:
Varmt vatten och disk-
medel
Luckhandtag = Varmt vatten och disk- Ta direkt bort avkalkningsmedel fran handtaget for att undvika hart

medel

sittande smuts.

Lucktatningen

Varmt vatten och disk-
medel

Skrubba inte tatningen och ta inte av den.

Luckspérr = Varmt vatten och disk- Rengdr med disktrasa.
medel Ta bort barnsparren vid rengdring.
- "Luckspaérr”, Sid. 7
Hall
Omrade Lampliga rengéringsme- Anvisningar

del

Emaljerade ytor

Varmt vatten och disk-
medel

Attikslosning
Ugnsrengéring

Om det ar jattesmutsigt, blot upp och anvand borste eller rostfri

skurboll.

Lamna locket dppet sa att héllen kan torka efter rengdéringen.

Anmarkningar

m  Emaljen brénns in vid valdigt hoga temperaturer, vilket kan ge
viss missfargning. Det paverkar inte enhetens funktion.

m  Kanterna pa tunna bakplatar gar inte att emaljera helt, s de kan
vara raa. Det paverkar inte korrosionsskyddet.

® | ivsmedelsrester ger emaljytorna en vit beldggning. Beldggning-
en ar inte halsofarlig. Det paverkar inte enhetens funktion. Du kan
ta bort belaggningen med citronsyra.

Ugnslampans

Varmt vatten och disk-

Om det ar jattesmutsigt, anvand ugnsrengéring.

tackglas medel
Ugnsstegar = Varmt vatten och disk- Om det &ar jattesmutsigt, blét upp och anvand borste eller rostfri
medel skurboll.
Tips! Ta ur ugnsstegarna for rengdring.
- "Ugnsstegar”, Sid. 16
Tillbehor = Varmt vatten och disk- Om det ar jattesmutsigt, blét upp och anvand borste eller rostfri

medel
Ugnsrengoring

skurboll.
Emaljerade tillbehor gér att maskindiska.

14



12.2 Rengoéra enheten

Rengér bara enheten enligt anvisningarna och med
lampliga rengoringsmedel for att undvika skador pa
den.

/\ VARNING! - Risk for brannskador!

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvandning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt med
varmeelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

/\ VARNING! - Brandrisk!

Losa matrester, fett och steksky kan bérja brinna.

» Ta bort grovsmuts ur ugnsutrymmet, pa varmeele-
menten och tillbehéren fére anvandning.

Krav: Folj rengdringsmedlens anvisningar.
— "Rengdringsmedel”, Sid. 13
1. Rengdr enheten med varmt vatten och diskmedel
med disktrasa.
— Det gar att anvanda andra rengdringsmedel pa
vissa ytor.
— "Ldmpliga rengbéringsmedel", Sid. 13
2. Torka torrt med mjuk trasa.

12.3 Rengora kontrollerna

/\ VARNING! - Risk for elstotar!

Risk for stotar om fukt tranger in!

» Ta inte av vreden vid rengdring.
Anvand inte vata disktrasor.

>

1. Félj informationen om rengoéringsmedlen.

2. Reng6r med varmt vatten och diskmedel med fuk-
tad disktrasa.

3. Torka torrt med mjuk trasa.

Rengéringsfunktionen sv

12.4 Mdjliga flackar

Rengdr hallen med fuktad diskirasa och torka torrt
med trasa for att undvika flackarna.

Ska-  Orsak Atgard
dor
Flack- Kalk- och Rengor inte héllen forrén den
ar vattenflack- svalnat.

ar Anvand lamplig héallrengdring.
Flack- Socker, riss- Rengor direkt.
ar tarkelse och Anvéand glasskrapa.

plast

12.5 Rengora héllen

Rengor hallen efter varje anvandning sa att matrester
inte branner fast.
Krav: Hallen maste vara kall. Lat inte héllen svalna om
du fatt sockerflackar, risstarkelse, plast eller aluminium-
folie pa den.
1. Ta bort grovsmuts med en glasskrapa.
2. Rengo6r héllen med hallrengoring.
Félj rengdringsanvisningarna pa rengéringsmedlets
férpackning.
Tips!
m  Specialsvampar for hallrengdring ger bra reng6-
ringsresultat.
= Hall botten ren pa kastruller, grytor och pannor,
sa haller du héallytan i gott skick.

12.6 Rengoring av spishallinfattningen

Rengo6r héllinfattningen efter anvandning om den ar
smutsig eller flackig.

Notera: Anvand inte glasskrapa.

1. Rengdr héllinfattningen med varmt vatten och disk-
medel med mjuk disktrasa.
Skélj ur nya disktrasor noga innan du anvander
dem.

2. Torka torrt med mjuk trasa.

13 Rengoringsfunktionen

Rengdéringsfunktionen ar ett snabbt alternativ f6r ugns-
rengoring da och da. Rengdringsfunktionen bléter upp
smutsen med anga, vatten och diskmedel. Pa sa vis far
du bort smutsen smidigare.

13.1 Stalla in rengoringsfunktionen

/\ VARNING! - Skallningsrisk!
Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
» Hall aldrig vatten i varm ugn.

Krav: Ugnen maste ha svalnat helt.

1. Ta ut tillbehoéret ur ugnen.

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

3. Stall in ugnsfunktionen undervarme OJ med funk-
tionsvredet.

4. Stall termostatvredet pa 80°C.

5. Sla pa enheten 4 minuter.

6. Sla av enheten efter 4 minuter och lat den svalna ca
20 minuter.

13.2 Rengdra ugnsutrymmet efter
anvandning

OBS!

Ar ugnen fuktig for lange, s& uppstar korrosion.

» Torka ur ugnen efter rengoringsfunktionen och lat
den torka ordentligt.

Krav: Ugnen har svalnat.

1. Oppna luckan och torka upp restvattnet med disk-
trasa.

2. Rengoér de glatta ugnsytorna med diskirasa eller
mjuk diskborste. Hart sittande smuts gar att fa bort
med rostfri skurboll.

3. Kalkrander tar du bort med attiksindréankt trasa. Tor-
ka av med urskdljd trasa och torka sedan torrt med
mjuk trasa, dven under lucktatningen.

15
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4. Nar ugnen ar rengjord:
- Lamna luckan 6ppen i snapplaget (ca 30°) ca 1
timme, sa att ugnen torkar.

— L&mna luckan 6ppen ca 5 minuter med 3D-
varmluft @ pa 50°C-varme for snabbtorkning av
ugnen.

14 Ugnsstegar

Det gar att ta ur ugnsstegarna sé att du kan rengora
dem och ugnsutrymmet ordentligt.

14.1 Ta ur ugnsstegarna

A VARNING! - Risk f6r brannskador!
Ugnsstegarna kan vara jattevarma.

» Ta aldrig pa de varma ugnsstegarna.
Lat enheten svalna.

Hall barnen pa sakert avstand.

Hall ugnsstegarna undertill och dra lite framat. Dra
ut férlangningsstiften ur fastdoppningarna undertill pa
ugnsstegarna.

- v v

-
0 -

2. Dra sedan hela ugnsstegen forst nedat, sedan fram-
at och ut.

o &, °

16

14.2 Satta i ugnsstegarna

1. Satt i de bada hakarna 6ver ugnsstegarna i de dvre
halen.

e —

2. OBS!
Felmontering
» Ror aldrig vid ugnsstegen innan de tva hakarna
sitter helt fast i de 6vre halen. Annars kan emalj-
beldggningen bli skadad och spricka.

3. Bada hakarna maste sitta pa plats helt i de dvre ha-
len. Flytta ugnsstegen ldngsamt och forsiktigt nedat
och hang in den i de undre halen.




4. Satt i bada ugnsstegarna pa ugnssidovaggarna.

=

J

Ar ugnsstegarna ratt monterade ar avstandet mellan
de tva dvre falserna storre.

Ugnslucka sv

15 Ugnslucka

Det récker oftast att bara rengéra luckans utsida. Ar
luckan jattsmutsig ut- och invandigt, sa kan du haka av
och reng6ra den.

15.1 Luckgangjarnen

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Gangjarnen kan sla igen med stor kraft om de inte ar

sakrade.

» Oppnar du luckan, se till sa att spéarrarna ar helt
stangda eller 6ppnade.

1. Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar sparrar-
na ar nedféllda ar ugnsluckan sakrad.

Den gar inte att ta bort.
2. Né&r gangjarnssparren ar uppfalld &r gangjarnen
sakrade.

Gangjarnen kan inte sla igen.

15.2 Ta av luckan

1. Oppna ugnsluckan helt.
2. Fall upp spéarrarna pa vanster och hoger gangjarn.

3. Stang ugnsluckan till anslaget. Ta tag med bada
handerna till vanster och héger om luckan. Fall upp
luckan ytterligare en liten bit och dra den sedan rakt
ut.

"\
15.3 Ta ur luckglasen

Du kan ta bort luckglasen sa att du kommer at att ren-
gora battre.

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Repat luckglas kan spricka.

» Rengodr inte ugnsluckglaset med kraftiga, slipande
rengdringsmedel eller vassa metallskrapor, det kan
repa ytan.
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sv Ugnslucka

Luckkomponenterna kan ha vassa kanter.
» Anvéand handskar.
1. Haka av ugnsluckan.
- "Ta av luckan", Sid. 17
2. L&gg pa en handduk med handtaget nedat.
3. Tryck in flikarna till vanster och héger med fingrarna

for att ta bort ugnsluckans dvre skydd. Dra ur och ta

bort skyddet.

Y,

5. Lyft och dra ur glaset.

15.4 Satta i luckglasen

Se till s& att texten "Right above" inte syns uppochned
ned till védnster nar du monterar.
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1. Sétt i glaset snett bakét.

2. Hall fast det 6vre glaset i de bada fastena och skjut
sedan i det snett bakat.

—

For in glaset i de bada 6ppningarna pa undersidan.
Den blanka glasytan ska vara utat.
3. Satt pa skyddet upptill pa ugnsluckan och tryck till.
Flikarna ska snappa fast pa bada sidor.
4. Hang pa ugnsluckan.
— "Hadnga pa luckan", Sid. 18
Notera: Anvand inte ugnen igen férran du kontrollerat
att luckglasen sitter som de ska.

15.5 Hanga pa luckan

Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Ugnsluckan kan falla ur av misstag eller om ett gang-

jarn plotsligt snapper igen.

» Hall i sa fall inte i gangjarnet. Ring service!

1. Se till s& att du for in bada gangjarnen i 6ppningens
riktning nar du hanger pa ugnsluckan.

W
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Avhjalpning av fel sv

2. Skaran under gangjarnen ska snappa i pa bada si- 3. Fall in bada sparrarna igen.

dor.

4. Stang luckan.

15.6 Extra lucksakerhet

Det finns extra skyddsanordningar som férhindrar kon-

takt med ugnsluckorna. Du kan séatta pd skyddsanord-

ningarna nar det finns barn i narheten av ugnen. Du ko-
per specialtillbehdret 11023590 hos service.

/\ VARNING! - Risk fér brannskador!

Vid langre tillagningstider kan ugnsluckan bli mycket
varm.

» Hall smabarn under uppsikt n&r du anvander ugnen.

16 Avhjalpning av fel

Smafel pa enheten kan du atgérda sjalv. Anvand infor-
mationen om felatgarder innan du kontaktar service.
Da slipper du onddiga kostnader.

/\ VARNING! — Risk for elstétar!
Obehdriga reparationer ar farliga.
» Det &r bara specialutbildad personal som far repare-

/\ VARNING! - Risk for personskador! ra maskinen.
Obehoriga reparationer ar farliga. » Maskinen far bara repareras med originalreservde-
» Bara utbildad yrkespersonal far utféra reparationer lar.
pa apparaten. » Om apparatens natanslutningsledning blir skadad
» Kontakta kundtjansten om apparaten ar defekt. maste den for att risker ska forhindras bytas av till-
- "Kundtjanst”, Sid. 20 verkaren eller dennes kundtjanst eller av en person

med likvardiga kvalifikationer.

16.1 Funktionsfel

Fel Orsak och felsékning
Apparaten fungerar Kontakten sitter inte .
inte. » Anslut apparaten till elnatet.

Sékringen har gatt i proppskapet.

» Kontrollera sakringen i sakringsboxen.

Stromfdrsorjningen har fallit bort.

» Kontrollera om rumsbelysningen eller andra apparater i rummet fungerar.

16.2 Byta ugnslampa /\ VARNING! - Risk fér brannskador!

Byt ugnslampa om ugnsbelysningen inte fungerar. Enhet O(.L.‘h kontakotdelar b!il’ heta vid an‘véndning.
Notera: Varmetéliga 25 W-halogenlampor fér 230 V > Var fOrsiktig sa att du inte kommer i kontakt med
finns hos service eller aterférséljarna. Anvand bara den varmeelementen. .

har lamptypen. Hall alltid den nya halogenlampan med > Hall smabarn under 8 ar borta.

ren, torr trasa. Pa sa vis forlanger du lampans livs-

langd.
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sv Transport och omhandertagande

/\ VARNING! - Risk for elstotar!

Om du ska byta lampa, tank pa att kontakterna i lamp-

sockeln ar spanningssatta.

» Se till sa att enheten &r av innan du byter lampa sa
att du undviker elstétar.

» Dra aven ur kontakten eller sla av sékringen i propp-
skapet.

Krav

Enheten ar stromlds.

Ugnen har svalnat.

Den nya halogenlampan finns tillhands.

Lagg en kdkshandduk i ugnsutrymmet for att undvi-

ka skador.

Skruva ur lampglaset at vanster.

= m =

n

3. Dra ur halogenlampan utan vrida.

)
Ondid

4. Satt i den nya halogenlampan och tryck fast den i
fattningen.
Hall koll pa hur stiften sitter.

5. Lampglaset kan ha en tatningsring beroende pa en-
hetstyp. Sétt pa tatningsringen.

6. Skruva pa lampglaset.

7. Ta ut kdkshandduken ur ugnen.

8. Elanslut enheten.

17 Transport och omhandertagande

Har far du veta hur du forbereder enheten for transport.
Du far ocksa veta hur du omhéandertar uttjanta enheter.

17.1 Omhéndertagande av begagnade
apparater

Genom en miljdkompatibel avfallshantering kan varde-
fulla rématerial ateranvéndas.

» Omhanderta enheten miljévanligt.
Information om aktuell avfallshantering kan du fa
hos aterforsaljare och kommun.

B

Denna enhet ar markt i enlighet med
der europeiska direktivet 2012/19/
EU om avfall som utgdrs av eller in-
nehaller elektroniska produkter (was-
te electrical and electronic equipment
- WEEE).

Direktivet anger ramarna f6r inom EU
giltigt atertagande och korrekt ater-
vinning av uttjanta enheter.

17.2 Transportera enheten

Spara enhetens originalférpackning. Transportera alltid
enheten i originalférpackningen. Folj alltid transportpi-
larna pa forpackningen.

1. Fast alla rorliga delar i och pa enheten med tejp
som ar latt att ta bort.

2. Skjut in alla tillbendr som t.ex. bakplatar pa lampligt
stalle med en tunn kartongbit i kanterna, sa att en-
heten inte skadas.

3. Lagg en kartongbit eller liknande mot fram- och bak-
sidan inuti ugnen, sa att inget stéter emot insidan av
luckglaset.

4. Tejpa fast luckan och ev. 6vre skydd mot enhetens
sidor.

Om du saknar originalférpackningen

1. Skyddsférpacka enheten sé att den far tillrackligt
skydd mot eventuella transportskador.

2. Transportera enheten uppratt.

3. Hall inte i enhetens luckhandtag eller anslutningarna
pa baksidan, eftersom de kan skadas.

4. L&gg inga tunga foremal pa enheten.

18 Kundtjanst

Funktionsrelevanta originalreservdelar enligt gallande
ekodesignférordning gar att bestélla fran service minst
10 ar efter lanseringen av maskinen inom EES.

Notera: Kundtjanstens atgarder ar kostnadsfria inom
ramen for tillverkarens garantivillkor.

Utférligare information om garantitid och garantivillkor i
ditt land finns hos service, aterforsaljare eller pa var
webbsajt.

Nar du kontaktar kundtjansten behdver du ha appara-
tens produktnummer (E-nr.) och tillverkningsnummer
(FD).
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Kontaktuppgifterna till kundtjansten finns i den medfél-
jande kundtjanstforteckningen eller pa var webbplats.
Produkt innehaller ljuskallor i energieffektivitetsklass G.

18.1 Produktnummer (E-nr.) och
tillverkningsnummer (FD)

Produktnumret (E-nr.) och tillverkningsnumret (FD) star
pa maskinens typskylt.

Du ser typskylten med numren nar du éppnar appara-
tens lucka.



Skriv upp dina apparatuppgifter och telefonnumret Hill
kundtjansten sa att du snabbt kan hitta dem.

Sahéar lyckas du  sv

19 Sahar lyckas du

Har hittar du ratt installningar samt lampliga tillbehor
och formar fér olika slags mat. Rekommendationerna
ar optimalt anpassade till enheten.

19.1 Gor sahar:

Notera:

Folj de viktiga anvisningarna nedan nar du anvander
enheten for forsta gangen:

— "Sgkerhet", Sid. 2

m - "Spara energi”, Sid. 6

m - "F6rhindrande av sakskador”, Sid. 4

1

. Valj den matratt du vill ha i 6versikten.

Notera: Hittar du inte precis den mat eller funktion
du vill ha for tillagningen resp. tillagningssattet, titta
pa en liknande matratt.

2. Ta ut tillbeh6ren ur ugnen.

3. Valj lampliga formar och tilloehér.
Anvand de formar och tillbehdr som instéllningsre-
kommendationerna anger.

4. Forvarm bara enheten om receptet eller installnings-
rekommendationerna anger det.

5. Stall in enheten enligt instaliningsrekommendatio-
nen.

6. A VARNING! — Skallningsrisk!
Det kan stromma ut varm anga nér du 6ppnar luck-
an pa enheten. Angan gar inte alltid att se beroende
pa temperaturen.
» Oppna férsiktigt luckan till enheten.
» Hall barnen borta.

Sla av enheten nar maten ar klar.

19.2 Bra att veta

F&lj anvisningarna vid matlagningen.

m  Temperatur och tillagningstid beror pa mangd och
recept. Det ar darfér det finns angivna installningsin-
tervall. Valj laga varden forst och hogre nasta gang,
om det behovs.

Tillagningstider gar inte att snabba pa med hogre
temperaturer. Maten blir bara klar pa ytan men inte
genomgraddad.

m |nstallningsvardena galler for mat som du staller in i
kall ugn. Du kan spara upp till 20% effekt.

Du behdver oftast inte forvarma. Forvarmer du dnda
ugnen blir graddningstiden nagra minuter kortare.
Viss mat kraver férvarmning. Satt inte in tillboehoret
forréan ugnen ar férvarmd.

m Ta ut alla tillbehor du inte anvander ur ugnen. Da far
du optimalt slutresultat och sparar upp till 20% ef-
fekt.

= Anvand bara originaltilloehér.

Originaltillbehéren ar optimalt anpassade till ugnsut-
rymmet och ugnsfunktionerna.
Se till sa att du satter in tillbehoret ordentligt.

Kondensbildning

Har far du veta hur kondens uppstar, hur du undviker
skador och minskar kondensbildningen.

Det kan bildas mycket vattenanga nar du ugnstillagar
livsmedel. Eftersom enheten &r valdigt energieffektiv, sa
tranger bara lite varme ut vid anvandning. De stora
temperaturskillnaderna mellan ugnsutrymme och enhe-
tens yttre delar kan ge kondens pa lucka, kontroller
och intilliggande stomfronter. Kondensbildning ar ett
normalt, fysiskt fenomen.

Torka av kondensvattnet for att undvika skador.

Du minskar kondensbildningen genom att férvarma en-
heten.

Bakplatspapper
Anvand bara bakplatspapper som klarar den angivna

temperaturen Klipp till bakplatspapperet sa att det pas-
sar.

/\ VARNING! - Brandrisk!

Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar luckan. Bakplats-

pappret kan komma i kontakt med varmeelementen

och fatta eld.

» Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa tillbehoéret vid
férvarmning och tillagning.

» Klipp till och tyng alltid ned bakplatspappret med en
stekgryta eller form.

Anvisningar for bakning
Anvand de angivna falsarna vid bakning.

Baka pa en fals Fals
forkokt pasta/bakverk resp. form pa 2
galler

platt pasta/bakverk resp. pa plat 2-3
Baka pa flera falsar Fals
Langpanna 3
Bakplat 1
Formar pa galler: Fals
forsta gallret 3
andra gallret 1
Baka pa tre falsar Fals
Bakplatar 5
Langpanna 3
Bakplatar 1

Anmaérkningar

= Anvand varmluft om du bakar péa flera falsar. Mat du
satter in tillsammans maste inte nddvandigtvis blir
fardig samtidigt.

Du kan i sa fall ta ut det tillagade och fortsétta tilla-
ga den andra bakplaten. Du kan andra bakplatens
lage och riktning, om det behdvs.

m  Stall formarna bredvid varandra eller omlott pé var-
andra i ugnen. Tillagar du flera matratter samtidigt
kan du spara effekt.

= Vi rekommenderar morka metallbakformar for opti-
malt slutresultat.
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Ugnssteka och grilla pa galler

Ugnssteka pa galler passar mycket bra for stora faglar

eller manga bitar samtidigt.

= Du kan halla upp till 1/2 | vatten i langpannan, bero-
ende pa stekens storlek och typ.
Du kan gora sas pa den uppsamlade skyn. Dess-
utom osar det mindre och ugnen blir inte lika smut-
sig.

m  Stang alltid luckan nar du anvander grillen.
Du féar aldrig grilla med 6ppen ugnslucka.

® | Agg maten pé gallret. Satt aven in lAngpannan med
den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals
langre ned. Den fangar upp droppande fett.

Ugnssteka i form

Tillagar du maten i form, sa kan du smidigare ta ut den
ur ugnen och direkt servera den. Tillagning i tackt form
héaller ugnsutrymmet rent.

Allméant om ugnsstekning i form

=  Anvand eldfasta ugnsformar.

Stall formen pa gallret.

Kontrollera forst att formen far plats i ugnen.
Glasformar passar bést.

Glansande stekgrytor av rostfritt eller aluminium fun-
gerar inte sa bra. De reflekterar virme som en spe-
gel. Maten tar langre tid att tillaga och far inte en li-
ka kraftig stekyta. HOj temperaturen och foérlang
tillagningstiden.

= FOlj tillverkarens anvisningar till ugnsformen.

Oppen form

= Anvand en hog form.

= Stall formen pa gallret.

= Om du inte har nagon form som passar, anvand
langpannan.

Tackt form

= Anvand lock som passar och sluter tatt.

= Stall formen pa gallret.

= Kott, fAgel och fisk kan bli frasiga aven i stekgryta
med lock. Anvand en stekgryta med glaslock. Valj
hogre temperatur.

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Stéller du het glasform pa vatt eller kallt underlag, sa
kan glaset spricka.

» Stéll heta glasformar pa torrt underlag.

/\ VARNING! - Skallningsrisk!

Det kan trdnga ut mycket het anga nar du tar av locket

efter tillagningen. Angan gar inte alltid att se beroende

pa temperaturen.

» Lyft bakkanten pa locket, s att angan kan tranga ut
bort fran kroppen.

» Hall barnen borta.

Anvisningar for ugnsstekning och grillning

Instéliningsvardena géller stekfardigt fagelkdtt och kott

eller fisk utan fyllning samt fisk som du staller in direkt

fran kylen i kall ugn.

OBS!

Syrliga livsmedel kan skada gallret.

» Lagg inte syrliga livsmedel som t.ex. frukt eller syr-
ligt marinerad grillmat pa gallret.
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= Ju storre fagel, kottbit eller fisk, desto lagre tempe-
ratur och langre tillagningstid.

= Vand fageln, kottet eller fisken efter ca 1/2 till 2/3
av angiven tid.

= Tillsatt lite vatska till fageln i stekgrytan. Tack stek-
grytans botten med ca 1-2 cm vatska.

= Om du ska vanda fagel, tdnk d& pa att brostsidan
eller skinnsidan ska vara nedat forst.

® Vand grillbitarna med grilltang. Sticker du en gaffel i
kottet rinner kéttsaften ut och koéttet blir torrt.

m  Salta alltid forst efter grillningen. Salt drar ut vatten
ur kottet.

Anvisning for nickelallergiker
| sallsynta fall kan spar av nickel dverforas till livsme-
del.

Stek- och bréaseringstips

Folj tipsen for att ugnssteka och brasera med bra slut-
resultat.

Amne Tips
Magert kott far inte torka = Pensla pa lite fett pa
ut. kottet eller tack med
baconskivor.
Vill du tillaga stek med m  Snitta svalen korsuvis.
sval, gor foéljande mo- Stek forst pa steken
ment: med svéalen ned.
Hall ugnen sé ren som » Tillaga maten i stekgry-
det gar. ta med lock pa hog
temperatur.
Eller:

= Anvand grillplat. Du
kan kopa till grillplaten
som extratillbehér, om
det behovs.

Kéttet ska bli hett men m  Néar steken &r fardig

saftigt, t.ex. rostbiff. ska den vila ytterligare
10 minuter i avstangd,
stangd ugn. Det ger
battre férdelning av
kottsaften. Vilotiden ar
inte med i angiven
stektid.

= S|4 in maten i alumini-

umfolie efter tillagning-
en.

Tips for akrylarmidsnal tillagning

Akrylamid ar hélsofarligt och uppstar nar du tillagar
gryn- och potatisprodukter pa valdigt hég varme.

Matratt Tips

Allmant = Hall tillagningstiderna sa korta som
maijligt.
= Bryn matratterna gyllengula, inte for
morka.
= Anvéand stor, tjock mat. Den innehaller
mindre akrylamid.

Bakning = Stall in dver-/undervarme pa max.
200°C.
m  Stall in varmluft med temperatur pa
max. 180°C.
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Matritt  Tips Amne Tips
Smaka- m Pensla bakverk och sméakakor med Kakan ska jasa jamnt. = Smorj bara botten pa
kor agg eller aggula. Det minskar akryla- springformen.
midbildningen. m | ossa kakan forsiktigt
Ugns- ® Bred ut pommes fritesen jamnt fordelad med kniv fran formen
pommes- i ett lager pa platen. efter graddningen
frites = Ta minst 400 g per plat, sa att pommes Sma bakverk ska inte Ge varje bakverk 2 cm
fritesen inte blir torra. fastna i varandra vid runtom. D4 finns det till-
graddningen. racklig plats fér bakver-
ken att jasa och bli grad-
19.3 Matval dade runtom.

Instélliningsrekommendationer for olika matratter sorte-

rade pa matkategorier

Kakor, tartor och smakakor

Kontrollera om kakan ar
fardigbakt.

Stick in en tandpetare i
kakans tjockaste del. Om
ingen smet fastnar pa
tandpetaren ar kakan klar.

Installiningsrekommendationer for kakor och bakverk

Temperatur och tillagningstid beror pd smetens mangd

Du vill anvanda ett eget
recept nar du bakar.

Leta upp nagot liknande
bakverk i baktabellen.

och konsistens. Det ar darfér det finns angivna intervall
i tabellerna. Bérja med en kort tillagningstid. Stall in en
langre tillagningstid nasta gang, om det behdvs. Lagre

temperatur ger jamnare slutresultat.
Baktips

Anvand bakformar av sili-
kon, glas, plast och kera-
mik.

= Formen maste vara
eldfast och tala 250°C.

m  Kakorna blir inte sa
bruna i de har formar-
na.

Har har vi sammanstallt tips sa att du ska fa bra bakre-

sultat.

Installningsrekommendationer

Formkakor
Matratt Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion
Sockerkaka, enkel Krans- eller form- 2 160-180 50-60
brodsform
Sockerkaka, enkel, 2 falsar Krans- eller form- 3+1 140-160 60-80
brodsform
Sockerkaka, fin Krans- eller form- 2 150-170 60-80
brodsform
Tartbotten av sockerkakssmet Tartbottenform 3 g 160-180 30-40
Frukt- eller cheesecake med mdrdegs- Springform @ 26 cm 2 (] 160-180 70-90
botten
Strudel Tarteform 1 () 200-240 25-50
Paj Springform @ 28 cm 2 a 160-180 25-35
Sockerkaka Gugelhupf-form 2 (] 150-170 60-80
Biskvibotten, 3 agg Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40
Biskvibotten, 6 agg Springform @ 28 cm 2 (&) 160-170 35-45
Smakakor
Matratt Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion
Sockerkaka med garnering Langpanna 3 (] 160-180 20-45
Sockerkaka, 2 falsar Langpanna 3+1 140-160 30-55
+
Bakplat
Md&rdegskakor med torr garnering Langpanna 2 g 170-190 25-35

' Forvarm spisen.
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Matratt Tillbehér/form Fals Ugns-  Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Mdrdegskakor med torr garnering, Langpanna 3+1 160-170 35-45

2 falsar +

Bakplat

Modrdegskakor med saftig garnering Langpanna 2 (i 160-180 60-90

Vetebrdd med torr fylining Langpanna 3 (i 170-180 25-35

Vetebrdd med torr fylining, 2 falsar Langpanna 3+1 150-170 20-30

+
Bakplat
Vetebrdd med saftig fylining Langpanna 3 (i 160-180 30-50
Vetebrdd med saftig fylining, 2 falsar Langpanna 3+1 150-170 40-65
+
Bakplat

Vetelangd, vetekrans Langpanna 2 (i 160-170 35-40

Rulltarta Langpanna 2 (i 170-190" 15-20

Strudel, sot Langpanna 2 (] 190-210 55-65

Strudel, fryst Langpanna 3 180-200 35-45

' Forvarm spisen.

Sma, jasta bakverk

Matratt Tillbehér/form Fals Ugns-  Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Muffins Muffinsplat pa galler 2 (i 170-190 20-40

Muffins, 2 falsar Muffinsplat pa galler  3+1 160-170 30-40

Smakakor Langpanna 3 &) 150-170 25-35

Spritskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 150-170 25-40

+
Bakplat
Smérdegskakor Langpanna 3 180-200 20-30
Smoérdegskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 180-200 25-35
+
Bakplat
Smérdegskakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 170-190 30-45
Bakplat
+
Langpanna

Petits-chouxer, t.ex. profiterole-, eclair-  Langpanna 3 190-210 35-50

bakelser

Petits-chouxer, 2 falsar, t.ex. profitero-  Langpanna 3+1 170-190 35-45

le-, eclair-bakelser +

Bakplat

Smakakor

Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Spritskakor Langpanna 3 (i 140-150" 30-40

Spritskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 140-150" 30-45

+
Bakplat

' Forvarm enheten 5 minuter. Anvand inte snabbuppvarmningen som férvarmning pa enheter som har den funktio-

nen.
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Matratt Tillbehér/form Fals Ugns-  Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Spritskakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 130-140' 40-55

Bakplat
+
Langpanna
Smakakor Langpanna 3 a 140-160 20-30
Smaékakor, 2 falsar Langpanna 3+1 130-150 25-35
+
Bakplat
Smakakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 130-150 30-40
Bakplat
+
Langpanna
Maréng Langpanna 3 80-100 100-150
Marang, 2 falsar Langpanna 3+1 90-100 100-150
+
Bakplat
Kokosmakroner Langpanna 2 () 100-120 30-40
Kokosmakroner, 2 falsar Langpanna 3+1 100-120 35-45
+
Bakplat
Kokosmakroner, 3 falsar 2X 5+3+1 100-120 40-50
Bakplat
+
Langpanna
Spritskakor Langpanna 3 g 180-200 25-35

' Forvarm enheten 5 minuter. Anvand inte snabbuppvarmningen som forvarmning pa enheter som har den funktio-

nen.

Baktips for nasta gang

Har finns tips om nagot gar snett vid bakningen.

Amne

Tips

Amne

Tips

Kakan sjunker ihop.

= Anpassa till de angiv-
na ingredienserna och
receptanvisningarna.

= Anvand mindre vatska.
Eller;

m  Sank baktemperaturen
10°C och férlang
graddningstiden.

Bakverket ar ojamnt grad-

dat.

Sank baktemperatu-
ren.

Klipp till bakplatspapp-
ret.

Centrera bakformen.
Forma lika stora och
tjocka bakverk.

Kakan ar for torr.

H&j baktemperaturen
10°C och korta gradd-
ningstiden.

Kakan ar for ljus runtom.

m  Kontrollera fals och till-
behor.

= HJj baktemperaturen
10°C.
Eller:

= Forlang graddningsti-
den.

Kakan ar for ljus upptill
men for mork nedtill.

Satt in kakan en fals hog-
re.

Kakan ar for mork upptill
men ljus mdrk nedtill.

= Satt in kakan en fals
lagre.

m  Sank baktemperaturen
och férlang gradd-
ningstiden.
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Amne Tips

Kakan &r klar utanpa, ®m  Sank baktemperaturen
men fortfarande inte far- och forlang gradd-
digbakt inuti. ningstiden.

= Tillsatt mindre vatska.

P& kakor med saftig fyll-

ning:

m  Forgradda bottnen.

m  Strda botten med
mandlar eller strébrod.

m |L4gg fyllningen pa bot-
ten.

Instéallningsrekommendationer

Brod och smafranskor

Amne

Tips

Kakan lossar inte nar du

stjalper upp den.

Lat kakan svalna

5 - 10 minuter efter
graddningen.

Lossa kakans kant for-
siktigt med kniv.
Stjalp upp kakan igen
och tack formen med
vat, kall trasa ett par
ganger.

Smoéra och stréa for-
men nasta gang du
bakar.

Brod och smafranskor

Véardena for bréddegar géller saval {or degar pa pléat
som degar i form.

OBS!

Vatten i varm ugn bildar vattendnga. Temperaturskift-

ningarna kan ge skador.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.
» Stall aldrig formar med vatten pa ugnsbotten.

Matratt Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion
Brod, 0,75 kg, formbrdd och limpor Langpanna 2 & 180-200 50-60
eller
Formbrddsform

Bréd, 1 kg, formbréd och limpor Langpanna 2 200-220 35-50
eller
Formbrédsform

Brod, 1,5 kg, formbrdd och limpor Langpanna 2 &) 180-200 60-70
eller
Formbrédsform

Focaccia Langpanna 3 220-230 20-25

Focaccia, fryst' Langpanna 2 (] 200-220° 10-25

Smafranska, sota, farska Langpanna 3 (] 170-1802 20-30

Smaéfranska, sota, farska, 2 falsar Langpanna 3+1 160-1802 15-25

+
Bakplat

Smafranska, farska Langpanna 3 (i 200-220 20-30

Varma mackor, 4 st. Galler 3 c 200-220 15-20

Varma mackor, 12 st. Galler 3 (] 220-240 15-25

' Tillagningen maste ske pa enhetens bakplat.

2 Fdrvarm spisen.
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Pizza, quiche och matpajer

Har hittar du information om pizza, quiche och matpajer.

Installningsrekommendationer

Pizza, quiche och matpajer

Sahéar lyckas du  sv

Matratt Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Pizza, farsk Langpanna 3 170-190 20-30

Pizza, farsk, 2 falsar Langpanna 3+1 160-180 35-45

+
Bakplat

Pizza, farsk, tunn botten Langpanna 2 (] 250-270' 15-25

Pizza, kyld Langpanna 1 180-200' 10-15

Pizza, frusen, tunn botten, 1 st. Galler 2 190-210 15-20

Pizza, frusen, tunn botten, 2 st. Langpanna 3+1 190-210 20-25

+
Galler
Pizza, frusen, tjock botten, 1 st. Galler 3 180-200 20-25
Pizza, frusen, tjock botten, 2 st. Langpanna 3+1 170-190 20-30
+
Galler

Minipizzor, frusna Langpanna 3 190-210 10-20

Matpaj i form Springform @ 28 cm 2 170-190 40-50

Quiche, schw. Wahe Tarteform 2 190-210 35-45

Piroger Gratangform 2 170-190 55-65

Empanada Langpanna 3 180-190 35-45

' Forvarm spisen.

Matpajer och gratanger

Nar du gor gratédnger beror tillagningstiden pa formens

storlek samt gratangens hojd.

Anvand en bred, 1&g form till matpajer och gratanger.
Tillagningen tar langre tid och maten blir mérkare pa

ovansidan i smala och hdga formar.

Du kan tillaga i formar eller langpanna.

m Formar pa galler: fals 2

Installningsrekommendationer

Matpajer och gratéanger

m  Langpanna: fals 2

Tillagar du flera matratter samtidigt kan du spara effekt.

Stall formarna bredvid varandra i ugnen.

/\ VARNING! - Risk for personskador!

Stéller du het glasform pa vatt eller kallt u
kan glaset spricka.
» Stall heta glasformar pa torrt underlag.

nderlag, sa

Matratt Tillbehoér/form Fals Ugns-  Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Matpaj, farsk, tillagade ingredienser Gratangform 2 g 200-220 30-60

Pudding, so6t Gratangform 2 g 180-200 50-60

Potatisgratang, rda ingredienser, 4 cm  Gratédngform 2 150-170 60-80

hég

Potatisgrating, rda ingredienser, 4 cm  Graténgform 3+1 150-160 70-80

hog, 2 falsar

Fagel, kott och fisk

| tabellen hittar du uppgifter for fagel, kott och fisk med

viktforslag.

Tillagar du mat som &r storre eller tyngre an install-
ningsrekommendationerna, anvand i sé fall den lagre

temperaturen. Har du flera bitar, sa utgar du fran vikten

pa den tyngsta biten vid berakning av tillagningstiden.
De olika kéttbitarna bér vara av ungefar samma stor-

lek.
Tips for fagel, kott och fisk

Folj anvisningarna vid tillagning av fagel, kott och fisk

27



SV

Sahar lyckas du

Fagel

Picka huden under vingarna pa gas eller anka. D&
kan fettet rinna ut.

Snitta skinnet pa ankbrdsten. Vand inte ankbrosten.
Fageln blir valdigt knaprig och brun om du penslar
med smor, saltvatten eller apelsinjuice i slutet av
stektiden

Kétt

Pensla garna lite fett pa magert kott eller skiva det.
Tillsatt lite vatska till stekar pa magert kott. | glasfor-
mar ska botten vara tackt till ca 1/2 cm med vétska.
Snitta svalen korsvis. Om du ska vanda steken, tank
da pé att svalen ska vara nedat forst.

Néar steken ar fardig ska den vila ytterligare 10 mi-
nuter i avstangd, stangd ugn. Det ger battre fordel-
ning av koéttsaften. Sla in steken i aluminiumfolie, om
det behdvs. Vilotiden &r inte med i angiven stektid.
Det ar smidigare att ugnssteka och -brasera i form.
Det &r smidigare att ta ut steken med formen ur ug-
nen och goéra sasen direkt i formen.

Instéallningsrekommendationer

Vatskeméangden beror pa kottsorten och formmateri-
alet samt om du anvander lock. Om du tillagar kott |
emaljgryta eller morka metallgrytor gar det at mer
vatska an i en glasform.

Vétskorna férangar i formen vid ugnsstekningen. Vid
behov kan du forsiktigt fylla p4 med mer varm véts-
ka.

Avstandet mellan koétt och lock skall vara min. 3cm.
Kottet kan svalla.

Bryn pa kottet f6re bréaseringen, om det behovs. Till-
satt vatten, vin, attika eller liknande. Grytbotten ska
vara tackt till 1-2cm.

Fisk

Du behover inte vanda hel fisk.

Satt in hela fisken med ryggsidan upp i ugnen, alltsa
med ryggfenan uppat.

Stall en skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i bu-
ken pa fisken, sa att den star stadigt.

Du ser att fisken ar tillagad om ryggfenan lossar latt.
For att angkoka, tillsatt tva till tre matskedar vatska
och lite citronsaft eller attika i grytan.

Fagel
Mat Tillbehér/form Fals Ugns- Temperatur Tillagnings-
funk- i°C/grillage tid i min.
tion
Kyckling, 1,3 kg, utan fyllning Oppen form 2 200-220 60-70
Kycklingdelar, a 250 g Oppen form 3 X 220-230 30-35
Kycklingsticks, -nuggets, frusna Langpanna 3 () 190-210 20-25
Anka, utan fylining, 2 kg Oppen form 2 190-210 100-110
Ankbrést, a 300 g, medium Oppen form 3 240-260 30-40
Gas, utan fylining, 3 kg Oppen form 2 X 170-190 120-140
Géslar, a 350 g Oppen form 3 X 220-240 40-50
Minikalkon, 2,5 kg Oppen form 2 180-200 80-100
Kalkonbrost, utan ben, 1 kg Tackt form 2 (i 240-260 80-100
Kalkonovanlar, med ben, 1 kg Oppen form 2 180-200 90-100
Kott
Mat Tillbehor/form Fals Ugns- Temperatur Tillagnings-
funk- i°C/grillage tid i min.
tion
Flaskstek utan sval, t.ex. karré, 1,5 kg Oppen form 1 180-200 140-160
Flaskstek med sval t.ex. bog, 2 kg Oppen form 1 X 170-190 190-200
Flaskkarréstek, 1,5 kg Téackt form 2 g 190-210 130-140
Flaskkotletter, 2 cm tjocka Galler 4 3 20-25'
Oxfilé, medium, 1 kg Oppen form 3 (I 210-220 45-55
Notstek, 1,5 kg Tackt form 2 200-220 100-120°
Rostbiff, medium, 1,5 kg Oppen form 2 X 200-220 60-70
Hamburgare, 3-4 cm tjocka Galler 4 & 33 25-30'
Kalvstek, 1,5 kg Oppen form 2 (i 180-200 120-140
Kalvlagg, 1,5 kg Téackt form 2 () 210-230 130-150

Satt in langpannan under gallret.

1
2 Tillsatt vatska fran borjan i stekgrytan, min. 2/3 av steken ska vara tackt av vatskan
3 Vand rétten efter 2/3 av den totala tiden.
4 Vand inte maten. Tack botten med vatten.
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Mat Tillbehér/form Fals Ugns- Temperatur Tillagnings-
funk- i°C/grillage tid i min.
tion

Lammfiol benfri, medium, 1,5 kg Oppen form 2 170-190 70-80*

Lammsadel med ben, medium, 1,5 kg Oppen form 2 180-190 45-55*

Grillkorv Galler 3 ] 3 20-25'

Kottfarslimpa, 1 kg Oppen form 2 170-180 70-80

' Sétt in langpannan under gallret.

2 Tillsatt vatska fran borjan i stekgrytan, min. 2/3 av steken ska vara tackt av vatskan

3 Vand ratten efter 2/3 av den totala tiden.

4 Vand inte maten. Tack botten med vatten.

Fisk

Mat Tillbeh6r/form Fals Ugns- Temperatur Tillagnings-
funk- i°C/grillage tid i min.
tion

Fisk, grillad, hel 300 g, t.ex. forell Galler 2 & 2 20-25'

Fisk, grillad, hel, 1 kg, t.ex. guldsparid  Galler 2 X 180-200 45-50'

Grillad fisk, hel, 1,5 kg, t.ex. lax Galler 2 X 170-190 50-60'

Fiskfilé/-kotlett, 2-3 cm tjock, grillad Galler 3 il 2 20-25'

' Sétt in langpannan under gallret.

Ugnsstekningstips fér nasta gang Amne Tips

Har finns tips om du inte lyckas férsta gangen med

ugnsstekningen.

Amne

Tips

Stekskyn ar brand.

= Valj mindre form.
= Tillsatt mer vatska vid
ugnsstekningen.

Steken har blivit for mork
och pa vissa stéllen ar yt-

an brand.

Valj lagre temperatur.
Korta tillagningstiden.

Steken ar for torr.

Valj lagre temperatur.
Korta tillagningstiden.

Stekskyn ar for ljus och
urvattnad.

= Valj storre form sa att
mer vatska férangas.

= Tillsatt mindre vatska
vid ugnsstekningen.

Steken ar inte tillrackligt
knaprig.

H&j temperaturen.
Eller:

Sla pa grillen ett tag i
slutet av stektiden.

Koétter branner vid nar du

bréserar.

= Kontrollera om stek-
gryta och lock passar
ihop och sluter tatt.

= Sank temperaturen.

= Tillsatt mer vatska vid
ugnsbraseringen.

Gronsaker & tillbehor
Har hittar du information om tillagning av gronsaksprodukter som du kan anvanda som maltidstillbenor.

Instéallningsrekommendationer

Gronsaker & tillbehor

Félj uppgifterna i tabellen.

Mat Tillbehor/form Fals Ugns- Temperatur Tillagnings-
funk- i°C/grillage tid i min.
tion

Grillgronsaker Langpanna 5 3 10-20

Bakpotatis, halverade Langpanna 3 190-210 25-35

Potatisprodukter, frusna, t.ex. pommes Langpanna 3 () 200-220 25-35

frites, kroketter, kroppkakor, rosti

Pommes frites, 2 falsar Langpanna 3+1 190-210 30-40

+
Bakplat
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Yoghurt 3. Ror ned 30 g yoghurt i mjolken.
Du kan géra egen yoghurt med den héar enheten. 4. Fyll massan i smaformar, t.ex. smaglas med lock.
) 5. Folietack formarna, t.ex. med plastfolie.
Tillaga yoghurt 6. Stall formarna pa ugnsbotten.
1. Ta ut ugnsstegar och tillbehdr ur ugnsutrymmet. 7. Stall in enheten enligt instéliningsrekommendatio-
2. Varm upp 1 1 mjolk (fetthalt 3,5%) till 90°C pa hallen nen.
och lat svalna till 40°C. Mjolk med lang hallbarhet 8. Lat yoghurten vila i kylen nér den &r klar.
varmer du bara till 40°C.
Installningsrekommendationer
Yoghurt
Matratt Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi °C Tillag-
tion/funk- ningstid,
tion minuter
Yoghurt Kopp/glas Ugnsbotten - 4-5 timmar

19.4 Sarskilda tillagningssatt och andra
anvandningsomraden

Information och installningsrekommendationer fér sar-
skilda tillagningssatt och andra anvandningsomraden,
t.ex. anpassad tillagning och konservering.

Torkning

Du kan torka livsmedel med varmluft. Konserverings-
sattet koncentrerar smakdmnena genom att ta bort
vattnet.

Temperatur och torktid beror péa vilken typ av livsmedel
du ska torka, hur saftiga, mogna och tjocka bitarna ar.
Ju langre du later livsmedlet torka, desto battre konser-
verat blir det. Ju tunnare du skér, desto snabbare sker
torkningen och desto mer smakar det torkade livsmed-
let. Det &r darfor det finns angivna installningsintervall.

Installningsrekommendationer

Torkning

Férbereda torkning

1. Anvand bara felfri frukt samt felfria gronsaker och
orter och skolj dem noggrant. Ldgg bakplatspapper
pa gallret. Lat frukten droppa av ordentligt och torka
av den.

2. Skér frukten i jamnstora bitar eller tunna skivor.
Lagg oskalad frukt med snittytan upp.

Se till s att frukt och svamp inte ligger pa varandra
pa gallret.

3. Riv grénsakerna och blanchera dem sedan. Lat de
blancherade grénsakerna torka lite och sprid ut
dem jamnt pa gallret.

4. Torka Orter med stjélk. Sprid ut érterna i sméa hdgar
pa gallret.

5. Vand frukt och gronsaker med mycket vatska ofta.
Lossa det du torkat fran papperet direkt efter tork-
ningen.

| tabellen hittar du installningar for att torka olika livsmedel. Om du vill torka andra livsmedel kan du anvanda liknan-

de livsmedel i tabellen som riktvarden.

Notera:

Anvand foljande falsar fér torkning:
= 1 galler: fals 3

m 2 galler: fals 3+1

Matratt Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Tempera- Tillag-
tion turi °C ningstid,
minuter
Karnfrukt, t.ex. appelringar, 3 mm Galler 3 80 4-8 timmar
tjocka, 200 g per galler 3+1
Rotfrukter, t.ex. morétter, rivna, Galler 3 80 4-7 timmar
blancherade 3+1
Skivad svamp Galler 3 80 5-8 timmar
3+1
Orter, rensade Galler 3 60 2-5 timmar
3+1

Konservering

Du konserverar frukt och gront genom att hetta upp

och férsluta dem i lufttata glas.

= Anvand bara varmetaliga, rena och oskadade kon-
servglas, gummiringar och klammor.
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/\ VARNING! - Risk for personskador!

Fel vid konserveringen kan sprécka konservglasen.

» FOlj angivna instéliningsvarden.

» Anvéand rena och oskadade konservglas.

» Konservera max. sex glas pa "2 eller 1 | samtidigt.
Anvand inte stérre glas.

Férbereda frukt och grént fér konservering

1. Tvatta frukten och gronsakerna ordentligt.
2. Forbered frukt och gront, t.ex. genom att skala, kér-
na ur och hacka.
3. Fyll glaset ca 2 cm under dppningen.
4. Fyll glasen med het vatska.
1 |-glas kraver ca 4 dl vatska.
Frukt: avskummad sockerlag
— Ca 250 g socker till s6t frukt
— Ca 500 g socker till syrlig frukt
Gronsaker:
- uppkokat vatten
5. Torka av glaskanterna. De maste vara rena.
6. Lagg pa en fuktig gummiring och ett lock pa varje
glas.
7. Forslut glasen med klammor.

Instéllningsrekommendationer

Konservering

Sahéar lyckas du  sv

Konservera frukt och gront

1. Satt in langpannan pa fals 2.
2. Stall de forberedda glasen pa langpannan sé att de
inte har kontakt med varandra.
3. Hall 5 dl ca 80°C-igt vatten i langpannan.
4. Stéll in enheten enligt de rekommenderade install-
ningsvardena.
v Efter ca 40 till 50 minuter smabubblar det. Innehal-
let i glasen parlar sig.
5. Frukt
- Sla av enheten nér alla glas pérlar sig.
— Ta ut glasen ur ugnen efter den angivna efter-
varmningstiden.
6. Gronsaker
— Sank temperaturen till 120°C néar alla glas parlar
sig.
- Sla av enheten och ta ut glasen ur ugnen efter
den angivna eftervarmningstiden.
7. OBS!
Glasen kan spricka vid for stora temperaturskillna-
der
» Stéll inte glasen pa kallt eller vatt underlag.
» Skydda glasen mot drag.

Stall glasen pa ren trasa och tack over.
8. Ta av klammorna nar glasen svalnat.

De angivna tiderna i tabellerna ar riktvarden for konservering av frukt och gronsaker. De kan bli paverkade av rums-
temperatur, antal glas, mangden innehall samt temperaturen och kvaliteten pa innehallet i glasen. Uppgifterna galler

1-liters runda glas.

Matratt Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi Tillagningstid, minuter
tion °C
Gronsaker, rodbetor: 1-liters kon- 2 () 1. 170-180 1. fram till pérlning
servglas 2. 120-140 2. fran parlning: 35
3.- 3. eftervarme: 30
Gronsaker, t.ex. gurkor 1-liters kon- 2 U 1. 170-180 1. fram till parlning
servglas 2. - 2. eftervarme: 35
Gronsaker, t.ex. brysselkal 1-liters kon- 2 () 1. 170-180 1. fram till parining
servglas 2. 120-140 2. fran parlning: 45
3.- 3. eftervarme: 30
Gronsaker, t.ex. bonor, 1-liters kon- 2 () 1. 170-180 1. fram till parlning
kalrabbi, rodkal servglas 2. 120-140 2. fran parlning: 60
3.- 3. eftervarme: 30
Gronsaker, t.ex. artor 1-liters kon- 2 () 1. 170-180 1. fram till pérlning
servglas 2. 120-140 2. fran parlning: 70
3. - 3. eftervarme: 30
Stenfrukt, t.ex. kérsbar, 1-liters kon- 2 () 1. 170-180 1. fram till parlning
aprikoser, persikor, vindru- servglas 2. - 2. eftervarme: 30
vor, krusbar, sviskon
Karnfrukt, t.ex. apple, jord- 1-liters kon- 2 () 1. 170-180 1. fram till parining: 30-40
gubbar, bjornbar servglas 2. - 2. eftervarme: 25
Fruktmos, t.ex. apple, pé-  1-liters kon- 2 () 1. 170-180 1. fram till parlning: 30-40
ron och plommon servglas 2. - 2. eftervarme: 35
Degjasning Degjasning

Jastdegar jaser snabbare i enheten an i rumstempera-
tur.

Jas alltid i 2 steg: férst hela degen (degjasning) sedan
i bakform (styckjasning).

1. Hall i degen i en varmetalig bunke.

2. Stall bunken pa gallret.
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3. Stéll in enheten enligt instéliningsrekommendatio-
nen.
Sla inte pa funktionen foérran ugnsutrymmet svalnat
helt.

Instéallningsrekommendationer

4. Oppna inte luckan under jasningen, da férsvinner
mycket fukt.

5. Fortsatt att knada och forma degen for bakning.

6. Satt in degen pa angiven fals.

Tips! Vill du férvarma, styckjas inte i enheten.

Degjasning
Temperatur och tid beror pé ingrediensernas typ och mangd. S& tabelluppgifterna ar bara riktvarden.
Matratt Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi Tillagningstid,
tion °C minuter

Jasdeg, latt 1. Bunke 1.2 1.0 1. 50' 1. 25-30

2. Langpanna 2.2 20 2.50' 2.10-20
Jasdeg, tung och fet 1. Bunke 1.2 1.0 1. 50' 1.60-75

2. Langpanna 2.2 20 2.50' 2.45-60

' Foérvarm spisen i 5 minuter.

Upptining

For upptining av djupfrysta frukter, gronsaker och bak-
verk. Fagel, kott och fisk &r béast att tina upp i kylska-
pet. Passar inte for kladdkakor och graddtartor.
Anvand féljande falsar fér upptining:

= 1 galler; fals 2

m 2 galler: fals 3+1

Notera: Platt infrusna eller portionsférpackade matvaror
tinar snabbare an blockfrusna.

Installningsrekommendationer

= Ta ut livsmedlet ur forpackningen, lagg det i passan-
de form och stall pa gallret i ugnen.

= Vand eller rér om maten en till tvd gdnger da och
da. Vand stora bitar flera ganger. Du kan dela ma-
ten och ta ut redan upptinade delar ur enheten, om
det behovs.

m LAt den tinade maten vila i avstangd ugn i 10 till 30
minuter, sa att den temperaturutjamnar.

Upptining
Matratt Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi °C Tillag-
tion ningstid,
minuter
Bakverk, kakor och Galler 2 - -
brdd, frukt, gronsaker, 3+1

kottprodukter

19.5 Provratter

Oversikterna ar framtagna f6r provningsinstituten for att
underlatta provning av enheten enligt EN 60350-1.

Bakning
Folj anvisningarna vid bakning av provratterna.

Allménna anvisningar

= |nstallningsvardena galler for mat som du staller in i
kall ugn.

®  FOlj anvisningarna om férvarmning i tabellerna. In-
stéliningsvardena gaéller inte snabbuppvarmning.

= Anvand de lagre angivna temperaturerna vid bak-
ning.

Falsar

Graddning péa en fals:

m Langpanna/bakplat: fals 3
= Formar pa galler: fals 2

Notera: Bakverk som du séatter in tillsammans pa bak-
platar eller i formar maste inte nddvandigtvis bli fardiga
samtidigt.
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Bakning pa tva falsar:

= Langpanna: fals 3
Bakpléat: fals 1

= Formar pé galler:
forsta gallret: fals 3
andra gallret; fals 1

Bakning pa tre falsar:

= Bakplat: fals 5
Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1

Baka med tva springformar:



Har enheten flera falsar, stall formarna bredvid varand-

ra eller omlott pa varandra i ugnen.

Installningsrekommendationer

Sahéar lyckas du  sv

"“e““ I
LT

Bakning
Matratt Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion
Spritskakor Langpanna 3 () 140-150 30-40
Spritskakor Langpanna 3 140-150 30-40
Spritskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 140-150' 30-45
+
Bakplat
Spritskakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 130-140" 40-55
Bakplat
+
Langpanna
Kakor: Langpanna 3 (i 150’ 25-35
Kakor: Langpanna 3 150" 25-35
Kakor, 2 falsar Langpanna 3+1 150° 25-35
+
Bakplat
Kakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 140" 35-45
Bakplat
+
Langpanna
Tartbotten Springform @ 26 cm 2 (] 160-1702 30-40
Tartbotten Springform @ 26 cm 2 170 30-40
Tartbotten, 2 falsar Springform & 26 cm  3+1 150-1602 30-45

' Forvarm enheten 5 minuter. Anvand inte snabbuppvarmningen som forvarmning pa enheter som har den funktio-

nen.

2 Forvarm enheten. Anvand inte snabbuppvarmningen som férvarmning pa enheter som har den funktionen.

Grilla
Mat Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillag-
tion i°C/grillage nings-
tidi
min.
Rosta brod Galler 5 3 0,2-1,5
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Thank you for buying a
0 Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance
 Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StralBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

9001646285 (030804)
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