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FOR PERFEKT RESULTAT

Tack for att du valt denna produkt fran AEG. Vi har skapat den sa att du ska kunna

fa felfritt resultat i madnga ar, med innovativa tekniker som gér livet enklare —
funktioner som du inte skulle hitta hos vanliga produkter. Varsagod att dgna
nagra minuter at att ldsa detta for att fa ut sa mycket som majligt av produkten.
Besok var webbplats for att:

F& anvéndningsrad, broschyrer, felsékningshjalp och serviceinformation:

www.aeg.com/webselfservice

www.registeraeg.com

Képa tillbehdr, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
www.aeg.com/shop
KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvénds.

Ha féljande uppgifter till hands nar du kontaktar serviceavdelningen: Modell,
PNC, serienummer.

Informationen star pa typskylten.

a/ Registrera din produkt fér béattre service:

AN\ Varnings-/viktig sékerhetsinformation
® Allman information och tips
Miljéinformation

Med reservation fér andringar.

1. A SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation
och anvandning av produkten. Tillverkaren ar inte
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ansvarig for eventuella personskador eller andra skador
som uppkommit som ett resultat av felaktig installation
eller anvandning. Forvara alltid bruksanvisningen pa en
saker och tillganglig plats for framtida bruk.

1.1 Sékerhet fér barn och handikappade

« Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ars alder
och uppat, och av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formaga, samt personer med
bristande erfarenhet och kunskap, om de 6vervakas
eller instrueras betraffande hur produkten anvands pa
ett sékert satt och forstar de risker som ar férknippade
med anvandningen.

« Barn mellan 3 och 8 ar eller personer med mycket
omfattande och komplexa funktionshinder ska inte
vara i narheten av produkten om de inte ar under
uppsikt.

« Barn under 3 ar ska inte vistas i narheten utan standig
uppsikt.

« Latinte barnen leka med produkten.

« Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall for barn
och kassera det pa lampligt satt.

« Barn och hUSdJUI’ ska héllas borta frdn produkten nar
den &r igang eller nar den svalnar. Atkomliga delar &r
mycket varma.

« Om apparaten har ett barnlas, maste detta aktiveras.

« Barn far inte utféra stadning och underhall av
apparaten utan uppsikt.

1.2 Allman sakerhet

« Endast behdriga personer far installera den har
produkten och byta kabel.

« VARNING: Produkten och atkomliga delar blir mycket
varma under anvandning. Var forsiktig sa att du
undviker att vidréra varmeelementen.

« Anvand alltid ugnsvantar for att ta ut eller satta in
tilloehor eller eldfasta formar.
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2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation

www.aeg.com

Innan du utfor nagot underhall ska du koppla ur

produkten fran natuttaget.

Kontrollera att produkten ar avstangd innan du byter
lampa for att undvika risken for elstotar.
Anvand inte angrengorare vid rengdring av

produkten.

Anvand inte skarpa rengoringsmedel med slipeffekt
eller vassa metallskrapor for att rengéra ugnsluckans
glasskivor eftersom dessa kan repa ytan, vilket i sin tur
kan leda till att glaset spricker.

Om natsladden ar skadad maste den bytas av
tillverkaren, tillverkarens auktoriserade servicecenter
eller personer med motsvarande utbildning, for att

undvika elektrisk fara.

For att ta bort ugnsstegarna drar du forst ut den
framre delen av ugnsstegen och sedan den bakre
delen fran sidovaggarna. Satt tillbaka ugnsstegarna i

omvand ordning.

Anvand endast matlagningstermometern som
rekommenderas for den har produkten.

VARNING!

Endast en behérig person
far installera den har
produkten.

Avlagsna allt férpackningsmaterial.
Installera eller anvand inte en skadad
produkt.

Folj installationsinstruktionerna som
foljer med produkten.

Var alltid férsiktig nér produkten ror
sig eftersom den ar tung. Anvéand

alltid skyddshandskar och tackta skor.

Dra aldrig produkten i handtaget.
Minsta avstand till andra produkter
ska beaktas.

Installera produkten pa en saker och
lamplig plats som uppfyller
installationskraven.

Produkten &r utrustad med ett
elektriskt kylsystem. Det maste

anvandas tillsammans med det
elektriska natuttaget.

2.2 Elektrisk anslutning

VARNING!
Risk for brand och elektriska
stotar.

Alla elektriska anslutningar ska goéras
av en behdrig elektriker.

Produkten maste jordas.

Se till att de parametrarna pa
markskylten dverensstdmmer med
elnatets elektricitet.

Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsdkert och jordat eluttag.
Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar.

Kontrollera sa att du inte skadar
stickkontakten och nétkabeln. Om
produktens natkabel behdver bytas



maste det goras av vart auktoriserade
servicecenter.

Lat inte natkablar komma i kontakt
med eller komma nara produktens
lucka, speciellt inte nér luckan &r het.
Stotskyddet for stromférande och
isolerade delar maste fastas pa ett
sadant satt att det inte kan tas bort
utan verktyg.

Anslut stickkontakten till eluttaget
forst vid slutet av installationen.
Kontrollera att stickkontakten ar
atkomlig efter installationen.

Anslut inte stickkontakten om
végguttaget sitter 16st.

Dra inte i anslutningssladden for att
koppla bort produkten fran eluttaget.
Ta alltid tag i stickkontakten.

Anvand endast ratt isoleringsenheter:
strombrytare, sékringar (sékringar av
skruvtyp tas ur hallaren),
jordfelsbrytare och kontaktorer.

Den elektriska installationen maste ha
en isolationsenhet sa att du kan
koppla fran produkten fran natet vid
alla poler. Kontaktéppningen pa
isolationsenheten maste vara minst 3
mm bred.

Denna produkt uppfyller kraven enligt
EU:s direktiv.

2.3 Anvandning

VARNING!

Risk for skador, brannskador,
elstotar eller explosion
foreligger.

Denna produkt r endast avsedd for
hushallsbruk.

Andra inte produktens specifikationer.
Se till att ventilationséppningarna inte
ar blockerade.

Ldmna inte produkten utan tillsyn
under anvandning.

Sténg av produkten efter varje
anvandningstillfélle.

Var forsiktig nér du dppnar
produktens lucka medan produkten &r
igang. Het luft kan strémma ut.
Anvénd inte produkten med vata
hénder eller nér den &r i kontakt med
vatten.

Tyng inte ner luckan nar den &r

oppen.

SVENSKA 5

e Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

e Oppna produktens lucka férsiktigt.
Anvandning av ingredienser som
innehaller alkohol kan producera en
blandning av luft och alkohol.

e Latinte gnistor eller dppna lagor
komma i kontakt med produkten nar
du Sppnar luckan.

e Placera inga lattantédndliga produkter
eller foremal som &r fuktiga med
l&ttantandliga produkter i, nara eller
pa produkten.

VARNING!
Risk fér skador pa produkten
foreligger.

e For att forhindra skada eller
missfargning pa emaljen:

— sétt inte eldfasta formar eller
andra féremal direkt pa
produktens botten.

- lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— stéll inte hett vatten direkt i den
heta produkten.

- latinte fuktiga kérl eller matvaror
sta kvar i produkten efter att
tillagningen ér klar.

— var forsiktig nér du tar bort eller
monterar tillbehor.

e Missfargning av emaljen eller den
rostfria ytan paverkar inte produktens
funktion.

e Anvand en djup form fér mjuka kakor.
Fruktjuicer orsakar flackar som kan
vara permanenta.

e Denna produkt dr endast avsedd fér
matlagning. Den far inte anvandas for
nagra andra é&ndamal, t.ex. for
rumsuppvarmning.

e Ha alltid ugnsluckan stangd under
matlagningen.

e Om apparaten installeras i till
exempel ett skap, se till att
skapsdorren aldrig ar sténgd nar
apparaten ar i drift. Varme och fukt
kan byggas upp bakom en stangd
dorr/lucka och orsaka efterféljande
skador pa apparaten, bostaden eller
golvet. Stang inte luckan forrén
apparaten har svalnat helt efter
anvandning.
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2.4 Matlagning med anga

VARNING!

Det finns risk for
brannskador och skador pa
produkten.

e Anga som slapps ut kan orsaka
bréannskador:

— Var forsiktig nar du dppnar
produktens lucka medan
produkten ar igang. Anga kan
sléppas ut.

— Oppna ugnsluckan férsiktigt efter
angkokning.

2.5 Underhall och rengéring

VARNING!

Det finns risk for
personskador, brand eller
skador pa produkten.

e Stidng av produkten och koppla bort
den fran eluttaget fére underhall.

e Se till att produkten har svalnat. Det
finns &ven risk for att glaspanelerna
kan spricka.

e Byt omedelbart ut luckans
glaspaneler om de &r skadade.
Kontakta auktoriserat servicecenter.

e Var forsiktig nér du tar bort luckan.
Luckan &r tung!

e Rengdr produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsémras.

e Rengdr produkten med en fuktig,
mjuk trasa. Anvénd bara neutrala
rengdringsmedel. Anvénd inte
produkter med slipeffekt,
skursvampar, [6sningsmedel eller
metallféremal.

e Om du anvénder en ugnssprej ska du
félja sdkerhetsanvisningarna pa
férpackningen.

e Rengodr inte den katalytiska emaljen
(om tillampligt) med nagot slag av
rengdringsmedel.

2.6 Lampa inuti produkten

VARNING!
Risk for elektrisk stot!

e Typen av glédlampa eller
halogenlampa som anvénds for den
hér produkten &r endast avsedd for
hushallsprodukter. Far ej anvandas
som husbelysning.

e Innan du byter lampan ska du koppla
ur produkten fran natuttaget.

e Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.7 Underhall

e Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad for reparation av
produkten.

e Anvand endast originaldelar.

2.8 Kassering

VARNING!
Risk for kvavning eller
skador.

Koppla loss produkten fran eluttaget.
Klipp av elkabeln néra produkten och
kassera den.

e Tabort luckspérren for att férhindra
att barn eller husdjur blir instdngda i
maskinen.
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3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt

F ﬂ Iﬂ Kontrollpanel
I |:| Elektronisk programmering

————\6 Vattenléda
@ ==

= Uttag fér matlagningstermometern
5 @ S
_@'5/

Varmeelement
N B Lampa
& J Flakt
a Bl Avkalkning av rérets utlopp
El Ugnsstege, l6stagbar
Ugnsnivaer

o

B BB

3.2 Tillbehor Matlagningstermometer

Galler

For matning av temperaturen inuti
maten.

For kokkarl, bakformar och stekkarl.
Anginsats

Bakplat

= =

For kakor och smakakor.

. En operforerad och en perforerad
Langpanna behallare.

Med é&nginsatsen leds kondensvattnet
bort fran maten under angkokningen.
Anvéands vid tillagning av gronsaker, fisk,
kycklingbrost. Insatsen ldmpar sig inte for
mat som behdver ligga i blot t.ex. ris,
polenta, pasta.

For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.
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4. ANVANDNING AV PRODUKTEN

4.1 Kontrollpanel

T st stop
2] - 4]
Funktion Beskrivning
Pa/Av (On/Off) Sla pa och stanga av héllen.
Display Visar ugnens nuvarande installningar.

For att justera instéallningar och navigera i menyn.

Tryck pa ® for att sla pa produkten.
Hall vredet for att vrida till installningsskarmen.

Viedlsi Hall och vrid vredet for att navigera genom menyn.
Hall och tryck ner vredet for att bekrafta en instéllning eller ga
in i vald undermeny.
For att aterga till foregaende meny, ga in pa alternativet Bakat
i menylistan eller bekréfta en vald instéllning.

START For att sla pa vald funktion.
STOP For att stanga av vald funktion.
4.2 D|Sp|ay A. Paminnelse
B. Timer, upp
Efter att ha slagit pa, visas C. Véarmefunktion och temperatur
uppvarmningsfunktionslaget pa D. Alternativ eller Klockslag
displayen. E. Funktionens koktid och sluttid eller

[3150°C

=}

14:05

Displayen med maximalt antal funktioner

installda:
A _BC DEF
| I— Menu
IZ' 170°C #85°C
[ 25min ©1h15m Options

m

Matlagningstermometer
Meny



VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

5.1 Forsta rengoring

Ta ut alla tillbehdr och flyttbara
ugnsstegar ur ugnen.

Se avsnittet "Underhall och rengéring”.

Rengér ugnen och tillbehdren innan du
anvander den férsta gangen.

Satt tillbaka tillbehdren och de flyttbara
ugnsstegarna pa sin ursprungliga plats.

SVENSKA

5. FORE FORSTA ANVANDNING

5.2 Férsta anslutning

Efter den forsta anslutningen visas
programvaruversion i 7 sekunder.

Du maste stélla in spraket, Ljusstyrka i
display, Vattenhardhet och Klockslag.

5.3 Stalla in vattnets hardhet

| tabellen nedan forklaras vattnets
hardhetsgrad (dH) med motsvarande
kalkavlagringar och vattnets kvalitet.

Vattenhardhet Kalkavlagringar Kalkavlagringar Vattenklassi-
Kiass aH (mmol/l) (mg/l) fikation

1 0-7 0-1.3 0-50 Mjukt

2 7-14 1.3-25 50 - 100 Medelhart

3 14-21 25-38 100 - 150 Hart

4 over 21 over 3,8 over 150 Mycket hart
Nar vattnets hardhet éverskrider vardena

i tabellen ska vattenladan fyllas med TR ESETEE Vattenhardhet

vatten pa flaska.

1.

2.

Ta testremsan som medfdljer
angsetet i ugnen.

Satt remsans alla reaktionszoner i
vattnet i ca en sekund.

Ha inte remsan under rinnande
vatten.

Skaka remsan for att avldgsna
vattendverskottet.

Vanta i 1 minut och kontrollera sedan
vattnets hardhetsgrad enligt tabellen
nedan.

Férgerna i reaktionszonerna fortsatter
att &ndras. Du ska bara kontrollera
vattnets hardhetsgrad i upp till 1
minut efter testet.

Stall in vattnets hardhetsgrad: meny:
Basic Settings (normalinstéllningar).

[ 1 !
]

[ 1 I 2

[L LI 3

[INT] 4

Du kan dndra vattnets hardhetsgrad i
menyn: Basic Settings
(normalinstallningar) / Instéllning /
Vattenhardhet.
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6. DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

6.1 Varmefunktioner

6. Tryck pa START,
Matlagningstermometer kan pluggas
in nar som helst fére eller under
tillagningsprocessen. Vissa funktioner
innehaller en sekvens av popup-

Sl& pad och stanga av varmefunktionerna. fonster. Tryck pa vredet for att ga till

1. Sla pa ugnen.
2. Hallivredet.
Den senast anvanda funktionen ar

nasta popup. Efter den sista
bekréftelsen startar funktionen.
For att stdnga av funktionen, tryck pa

STOP

understruken. .
3. Tryck pa vredet for att komma in i Lamoan kan slickas

undermenyn och vrid pa det for att @ autoFr)natiskt vid en

vélja en vérmefunktion. temperatur under 60 °C med
4. Tryck pa vredet for att bekrafta. vissa uansfunktioner
5. Stall in temperaturen och bekrafta. 9 :
Varmefunktioner: Specialrecept
Uppvéarmningsfunktion Program

Lagtemperaturstekning
V°C

For tillredning av mdra, saftiga stekar.

Varmhallning

For varmhallning av matrétter.

Tallriksvarmare

For forvarmning av tallrikar fore servering.

Konservering

For att konservera gronsaker (t.ex. pickles).

SSS Torkning

For torkning av frukt, grénsaker och svamp i ski-
vor.

ﬁ Yoghurtfunktion

For att géra yoghurt. Lampan i den héar funktionen
ar slackt.

k) Upptining

For att tina mat (gronsaker och frukt). Upptinings-
tiden beror pa mangden och storleken pa det
frysta livsmedlet.

Gratinerade ratter

For ugnsrétter som lasagne eller potatisgratang.
For att bryna och géra graténger.
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Tillagningsfunktioner: Standard

Uppvarmningsfunktion

Program

Varmluft

For att baka pa upp till tva hyllpositioner samti-
digt och for att torka mat.Stéll in temperaturen pa
20 - 40 °C lagre an for funktionen: Over-undervar-
me.

Varmluft + nedre delen

For ugnsbakning pa en niva av ratter som kraver

mer intensiv bryning och som ska ha knaprig bot-
ten. .Stéll in temperaturen pa 20 — 40 °C lagre &n

for funktionen: Over-undervarme.

Over-undervirme
(Over-/Undervarme)

For bakning och stekning pa en ugnsniva.

Undervarme + Grill +

For att tillaga snabbmat (som pommes frites, klyft-

Flakt potatis och varrullar) sa att de blir knapriga.

Grill For att grilla tunna matvaror och rosta bréd.

Grill + Flakt For stekning pa en ugnsniva av storre stycken kott
eller fagel med ben. Fér att bryna och gora gra-
tanger.

Undervarme For bakning av kakor med knaprig botten och for

att torka mat.

Varmluft med fukt

@ 0] &= 03k 0

Denna funktionen ar for att spara energi under till-
agningen. Fér matlagningsinstruktioner, se kapit-
let "Rad och Tips" Varmluft med fukt. Ugnsluckan
ska hallas stangd under tillagningen sa att funktio-
nen inte avbryts och att ugnen fungerar med
hogsta mojliga energieffektivitet. Nar du anvan-
der den har funktionen kan temperaturen i ugnen
skilja sig fran installd temperatur. Restvérmen an-
vands.Varmeeffekten kan vara reducerad. For all-
manna energibesparingsrekommendationer han-
visas till kapitel "Energieffektivitet", Energibe-
sparing.Denna funktion anvéndes for att folja
energieffektivitetsklassen enligt EN 60350-1. Nar
du anvander den har funktionen slacks lampan au-
tomatiskt efter 30 sekunder.
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Tillagningsfunktioner: Anga

Uppvarmningsfunktion

Program

Anga

For att anga gronsaker, tilloehor eller fisk.

Fuktighet, hog

Funktionen ar lamplig for tillagning av utsokta rat-
ter som kramer, tartor, terriner och fisk.

Fuktighet, medium

Funktionen ar lamplig for tillagning av stuvat och

bréaserat kott och aven brod och sot jastdeg. Tack
vare kombinationen av anga och vérme far kéttet
en mor och saftig konsistens och bakverk av jast-

deg far en krispig och glansig yta.

Fuktighet, lag

Funktionen ar lamplig for kott, fagel, ugnsratter
och grytor. Tack vare kombinationen av anga och
varme far kottet en mor och saftig konsistens och
en krispig yta.

Uppvarmning med anga

Uppvarmning av mat med anga férhindrar att ytan
torkar. Varmen distribueras pa ett varsamt och
jamnt satt, som gor att smaken pa maten du var-
mer aterfas. Funktionen kan anvéandas for att var-
ma mat direkt pa tallriken. Du kan vdrma mer an
en tallrik samtidigt med hjalp av olika ugnsnivaer.

SousVide-tillagning

Funktionens namn hénvisar till en tillagningsme-
tod i vakuumtata plastpasar vid laga temperatu-
rer. Se avsnittet SousVide-matlagning nedan och
kapitlet "Rad och tips" med tillagningstabellerna
for att f& mer information.

R

Brod

Med den hér funktionen kan du baka bréd och
bullar med mycket bra och professionellt resultat
vad galler krispighet, farg och glans.

D~

Jasning av deg

For att snabba pa jasningsprocessen av degen.
Den haller degen elastisk och férhindrar dess yta
fran att torka.




Vattenldda

Lucka

Vagbrytare

Ladenhet

Pafyllningshal

Vag

Framre knapp

Du kan ta ut vattenladan ur ugnen. Tryck
forsiktigt pa den framre knappen. Nar du
tryckt pa vattenladan dras den ut av sig
sjélv ur ugnen.

mmoow>

Du kan fylla pa vattenlddan pa tva satt:

e |at vattenladan sitta kvar i ugnen och
fyll pa med hjélp av en vattenkanna.

e ta ut vattenlddan ur ugnen och fyll
den fran en vattenkran.

Nér du fyller vattenladan fran en

vattenkran ska du béra ladan i

horisontellt ldge sa att inget vatten spills

ut.
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N&r du fyllt vattenladan ska den séttas in
i samma lage. Tryck pa den framre
knappen tills vattenladan &r inuti ugnen.

Toém vattenbehallaren efter varje
anvandningstillfalle.

FORSIKTIGHET!
Hall vattenladan pa behdorigt
avstand fran varma ytor.

Matlagning med anga

Locket till vattenladan sitter i
kontrollpanelen.

VARNING!

Anvand bara kallt
kranvatten. Anvand inte
filtrerat (avsaltat) eller
destillerat vatten. Anvand
inte andra vatskor. Hall inte
|&ttantandlig vatska eller
alkohol i vattenladan.

1. Tryck pa locket for att 6ppna
vattenladan och dra ut den ur ugnen.

2. Fyll vattenladan med kallt vatten till
maxnivan (ca 950 ml).Vattenméngden
racker i ca 50 minuter.Anvand
markeringarna pa vattenladan.

3. Tryck in vattenladan i sitt
ursprungliga lage.

@

Torka av den bléta

vattenlddan med en

mjuk trasa innan du

satter tillbaka den'i

ugnen.

4. Sla paugnen.

5. Stéllin en angfunktion och
temperaturen.

6. Stall vid behov in funktionen: Langd

[ eller stuttid 1.
Den forsta angan syns efter ca
2 minuter. Nar ugnen nar den
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instéllda temperaturen avges en Torka alltid av ugnsutrymmets botten
ljudsignal. nar ugnen har kallnat.
Nar vattnet i vattenladan borjar ta Lat ugnen torka helt med luckan éppen.
slut ljuder en signal. Vattenladan For att skynda pa torkningen kan du
maste fyllas pa for att man ska kunna stdnga luckan och vérma upp ugnen med
fortsatta med angtillagningen pa det  funktionen: Varmluft i temperatur 150 °C
satt som beskrivs ovan. i ca 15 minuter.

Slgnal?n hors i slutet av tillagningstiden. | slutet av angkokningen gar

7. Stang av ugnen. @ kylflakten snabbare for att ta

8. Tom vattenladan nar tillagningen y

med angfunktion ar klar. bort &ngan.

é FORSIKTIGHET! 6.2 Meny - 6versikt

Ugnen &r het. Det finns
risk for att du branner

dig. Var forsiktig nér du Menu
tébmmer vattenladan. M170°C
9. Efter angtillagning kan kondens ha )
s Ja Options
samlats i ugnsutrymmets botten.

Meny

Menyfunktion Program

Assisted Cooking (tillagnings- Innehaller en lista dver automatiska program.
hjalp)

Rengdring Innehaller en lista dver rengéringsprogram.

Basic Settings (normalinstélining- Anvénds for att stélla in produktens konfiguration.
ar)

Undermeny fér: Rengdring

Undermeny Beskrivning

Angrengéring Metod fér att rengdra produkten nér den ar latt smuts-
ad och inte brants flera ganger.

Angrengéring Plus Metod for att ta bort envis smuts med hjélp av ugns-
rengdringsmedel.

Avkalkning Metod fér att rengdra angkretsen pa kalkavlagringar.

Skaljning Metod fér att skdlja och rengéra angkretsen nar ang-

funktionerna anvants ofta.
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Undermeny fér: Basic Settings (normalinstéllningar)

Undermeny

Beskrivning

Knapplas

Nar barnlaset ar pa kan ugnen inte sattas pa av misstag.
Man kan aktivera eller avaktivera funktionen via Norma-
linstéllningsmenyn. N&r den &r aktiverad visas barnlaset
pa displayen nar du satter pa ugnen. For att kunna akti-
vera ugnen ska du anvénda koden med vredet i f6ljan-
de ordning: AB C.

Snabbstart

Minskar uppvarmningstiden som standard. Observera
att det endast ar tillgangligt for vissa véarmefunktioner.

Heat+Hold

Haller den lagade maten varm i 30 minuter nar tillag-
ningen har avslutats. Om du vill stdnga av den tidigare,
tryck pa vredet. Nar den hér funktionen ar aktiv visas
meddelandet "Varmhallningsfunktionen har startat" pa
displayen. Observera att det endast ar tillgangligt for
vissa varmefunktioner och om Programlangd &r installd.

Forlangning av tid

Forlanga den férinstéllda tillagningstiden. Observera
att det endast ar tillgangligt for vissa vérmefunktioner.

Instélining

Stélla in ugnskonfigurationen.

Underhall

Visar programvarans version och konfiguration.

Undermeny for: Installning

Undermeny Beskrivning

Sprak Stéller in sprak for displayen.

Klockslag Staller in aktuell tid och datum.

Knappljud Aktiverar och inaktiverar touchkontrollsljudet. Det gar

inte att inaktivera tonen for ON/OFF och STOP.

Alarm/Felsignal

Aktiverar och inaktiverar larmljuden.

Ljudvolym

Justerar volymen gradvis pa trycktoner och signaler.

Ljusstyrka i display

Justerar displayens ljusstyrka i grader.

Vattenhardhet

Stéll in vattnets hardhetsgrad.

Undermeny for: Underhall

Undermeny

Beskrivning

DEMO

Aktiverings-/avaktiveringskod: 2468

Visa licenser

Information om licenser.

Visa programvaruversion

Information om mjukvaruversion.

Grundinstéllningar

Aterstall till fabriksinstallningar.
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Undermeny fér: Assisted

Cooking (tillagningshjalp) Kott
Varje matrétt i denna undermeny har en Lamm Oxfilé
féreslagen funktion och temperatur. "
Dessa parametrar kan justeras manuellt i Ste
enlighet med anvandarens 6nskemal. Skl
For vissa ratter kan du vélja -
tillagningssatt: Lol
* Matlagningstermometer Lekar Radjursstek  Sadel
Den niva till vilken en matrétt tillagas: =
e R&d eller Mindre °9
* Medium Hare Sadel
o Valstekt eller Mer
Matkategori: Kott och fisk Lo
Kot Fagel
Notkott Ryggbiff Kyckling Hel
Sl Halv
Filé Filé Angkokt
Utmarkt not- ;
kbt kokt SousVide
Kéttfarslim- Ben
pa Vingar
Skandina- Anka Hel:
viskt kott
Filé
Flask Oxfilé Farskt
Gas
Rokt
Turkiet Hel:
Stek
Filé
Skinka Stekt
Angkokt Fisk
Lagg, for- Hel fisk Liten Stekt
kokt A
° Angkokt
Revb
evben Medium Stekt
K Q
o Angkokt
Kalvkott Oxfilé
Stor Stekt
Stek -
° Angkokt

Stek
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Fisk Matréatter
Filéer Tunn Angkokt Ugnsratter  Lasagne
SousVide Potatisgra-
: = tang
Tjock Angkokt
— | Pastaratter i
SousVide ugn
Fiskpudding e ——
Fiskpinnar graténg
Gryta
S Gronsaks-
Angkokt gryta
Rakor
SousVide Baljvaxter
= och korn
Angkokt
Musslor Terriner
SousVide
Loskokt
Kammusslor
B Medium
Matkategori: Smaratter/ugnsratter Agg —
&l J Hardkokt

Matratter
Smaratter Potatis Angkokt
Farskt T —
SousVide
Potatis Pommes Fri-
Fryst tes
Kroketter
Croquetter
Potatisplat-
tar
Ris
Farsk pasta
Polenta
Dumplings  Bréddump-
ling
Potatis-
dumplings
Jastdump-

Aggstanning

Matkategori: Matiga pajer

lings

Matratt
Farskt Tunn
Tjock
Fryst Tunn
Pizza
Tjock
Tilltugg
Kylda
Tunn
Quiche
Tjock
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Matratt Matratt
Farskt Baguette Kaka pa bak- Fryst Appel-
- plat strudel
Ciabatta
—= . | Brownies
Franskbrod
N - Cheese
Maorkt brod Cake
g Julkakor
Brod Fuvl'lkorns— Fruktkaka Mérdegska-
brod K
B or
Osyrat brod Beleaulvan
Veteflata deg
Fryst Baguette Jastdeg
Brod Sockerkaka
Férbakad Sockerkaka
Farskt Rulltarta
Franskbullar ~ Fryst Appelpaj,
—_— sot
Forbakad
Jastkaka
Matkategori: Efterratter/graddade Sma bakverk  Smakakor

Matratt

Kaka i form

Mandelkaka

Appelpaj

Cheese
Cake

Appelkaka,
tackt

Mérdegsbas

Sockerkaks-
botten

Madeirakaka

Petits-choux

Sockerkaka

Pajer

Eclairs
Mandelbi-
skvier
Muffins
Smérdeg-
skakor
Smérdeg-
skakor
Mérdegska-
kor, kex

Mérdegstar-

ta

Vaniljkrém

Gryta

Séta dump-

lings
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Y Matratt
Angkokt Gréna boénor
Kronartskocka A
SousVide Burialilasr Aingkokt
urjoldksringar
Angkokt SousVide
Sparris, grén SousVide Svamp, skivor
Angkokt Arter
Sparris, vit A
SousVide B Angkokt
aprika
—— SousVide
Svartrot Pumpa
Buketter e
Broccoli Hel Spenat, farsk
Brysselkal Tomater
Kalrabbi Matkategori: Frukt
Angkokt Matratt
Morotter A
SousVide Applen
Buketter Mango
Blomkal )
Hel Nektariner
Angkokt Persikor
Selleri -
SousVide Paron
Rotselleri Ananas
Angkokt Plommon
Zucchini, skivor -
SousVide 6.3 Alternativ
) Angkokt
Aggplanta
SousVide ° Menu
Angkokt B170°C i
Fankal s Options
SousVide
Alternativ Beskrivning

Timern, installningar

Innehaller en lista dver klockfunktioner.

Snabbstart

For att minska uppvarmningstiden under
pagaende véarmefunktion.
Pa/ Av
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Alternativ Beskrivning

Set + Go Stalla in funktionen och satta pa den senare.
N&r funktionen har stéllts in visas meddelan-
det "Set&Go aktiv" pa displayen. Tryck pa
Start for att satta pa den. Nar den har funk-
tionen &r aktiv forsvinner meddelandet fran
displayen och ugnen sétts pa. Observera att
det endast é&r tillgangligt for vissa varme-
funktioner och om Programtid/Sluttid &r in-
stalld.

Belysning Pa/Av

6.4 Restvarme

Nar du sténger av ugnen visar displayen

restvérmen. Du kan anvanda varmen for

att halla maten varm.

7.1 Timern, instéllningar

Klockfunktion Program

@ Timer, upp

Overvakar automatiskt hur lange funktionen
arigang. Vyn av Timer, upp kan slas pa eller
stangas av.

4! Langd

For att stalla in langden fér en funktion. ™

_)| Sluttid

For att stélla in stopptid fér en ugnsfunktion.
Detta alternativ ar endast tillgéngligt nér
Langd ér installt. Anvénd funktionerna Langd
och Sluttid samtidigt fér att automatiskt sla
pa och stdnga av ugnen vid en viss tid sena-

re. N

Q Paminnelse

Fér att stalla in en nedrakning.
Denna funktion paverkar inte ugnens funktio-
ner i ovrigt.

Valj D och stéll in tiden. En ljudsignal hors
nar sluttiden uppnatts. Tryck pa vredet for att
stdnga av signalen.

N&r ugnen ar avstangd, tryck pa vredet for
att sla pa den har funktionen.

1) Max 23 tim. 59 min.
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8. ANVANDNING AV TILLBEHOR

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

8.1 Matlagningstermometer

Matlagningstermometer méater
temperaturen inuti maten. Nar maten har
natt den installda temperaturen stangs
produkten av.

Tva temperaturer behover stallas in:

ugnstemperaturen (minst 120 °C),
temperaturen inuti maten.

FORSIKTIGHET!
/ A \ Anvand endast medfdljande

tillbehor och
originalreservdelarna.

Gor sa har for basta resultat:

Ingredienserna ska halla
rumstemperatur.
Matlagningstermometer kan inte
anvéndas for vatskor/flytande soppor.
Under tillagningen méste
Matlagningstermometer vara kvar i
maten och med kontakten i uttaget.
Anvénd rekommenderade
installningar for
matlagningstermometern.

VARNING!
/ j \ Se avsnittet "Rad och

tips".

@ Produkten beréknar en

ungefarlig sluttid. Denna
beror pa méngden mat,
installd ugnsfunktion och
temperatur.

Matkategorier: kott, fagel och
fisk

1.
2.

Satt pa ugnen.

For in spetsen pa
Matlagningstermometer i den
tjockaste delen av kottet eller fisken.
Se till att minst 3/4 av
Matlagningstermometer &r instucken
i kott- eller fiskbiten.

Satt i Matlagningstermometer i
uttaget framtill pa ugnen.

Pa displayen visas:

Matlagningstermometer.

4. Stallin innertemperaturen.

5. Stéllin tillagningsfunktion och, vid
behov, ugnstemperaturen.

N&r maten nar den instéllda

temperaturen avges en ljudsignal. Ugnen

stdngs av automatiskt.

6. Tryck pa vredet for att stdnga av
signalen.

7. Dra ut Matlagningstermometer ur
uttaget och ta ut maten ur ugnen.

VARNING!

Da Matlagningstermometer
blir mycket varm kan man
branna sig pa den. Var
forsiktig nar du drar ut den
fran kontakten och fran
maten.

Matkategori: gryta

1. Séatt pa ugnen.
2. Lagg hélften av ingredienserna i den
ugnsfasta formen.
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3. Sattispetsen pa
Matlagningstermometer i grytans
mitt. Matlagningstermometer maste
sitta stabilt under tillagningen. Se till
att den sitter i nagon solid matbit.
Anvénd kanten pa den ugnsfasta
formen som stdd for
Matlagningstermometer
silikonhandtag. Spetsen pa
Matlagningstermometer ska inte
vidrora den ugnsfasta formens
botten.

4. Téack éver Matlagningstermometer
med resten av ingredienserna.

5. Satti Matlagningstermometer i
uttaget framtill pa ugnen.

P& displayen visas:

Matlagningstermometer.

6. Stéllin innertemperaturen.

7. Stéllin tillagningsfunktion och, vid
behov, ugnstemperaturen.

Né&r maten nar den instéllda

temperaturen avges en ljudsignal. Ugnen

stdngs av automatiskt.
8. Tryck pa vredet for att stanga av
signalen.

9. Dra ut Matlagningstermometer ur
uttaget och ta ut maten ur ugnen.

VARNING!

Da Matlagningstermometer
blir mycket varm kan man
branna sig pa den. Var
forsiktig nar du drar ut den
fran kontakten och fran
maten.

Andring av innertemperatur

Du kan &ndra innertemperaturen och
ugnstemperaturen nar som helst under
tillagningen.

1. Vil Vi pa displayen.

2. Vrid vredet for att dndra
temperaturen.

3. Tryck fér att bekréfta.

8.2 Satta in tillbehor
Galler:

For in gallret mellan skenorna pa
ugnsstegen och kontrollera att fotterna
ar vanda nedat.

Langpanna/ Djup form:

Skjut in langpannan /djupa formen
mellan stegparet pa ugnsnivan.

Galler och langpanna /djup form
tillsammans:



Tryck in ldangpannan /djupa formen
mellan skenorna pa hyllstéden och
ugnsgallret pa skenorna ovan.

S

)
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9. TILLVALSFUNKTIONER

9.1 Sékerhetsavstangning

Av sdkerhetsskal stdngs ugnen av
automatiskt efter en tid om en
uppvarmningsfunktion &r igang och du
inte dndrar nagra instéllningar.

Temperatur (°C) Avstangningstid

(tim)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5,3

10. TRICKS OCH TIPS

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

@ Temperaturerna och
graddningstiderna i
tabellerna &r endast
riktvarden. De beror pa
recepten samt pa

ingrediensernas kvalitet och
mangd.

101

Tillagningsrekommendationer

Din ugn kan ha andra bak-/
stekegenskaper &n din gamla ugn.

Tabellen nedan ger standardinstéllningar

for temperatur, tillagningstid och
hyllniva.
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@ Liten inbuktning upptill 6kar
sakerheten. Fordjupningarna

ger ocksa ett tippskydd. Den
hoga kanten runt hyllan
férhindrar kokkéarlen fran att
glida ner.

@ Automatisk avstangning
fungerar inte med funktionerna:

Belysning,
Matlagningstermometer,Langd,
Sluttid.

9.2 Kylflakt

Nar ugnen &r p3, slas flakten pa
automatiskt for att halla ugnens ytor
svala. Om du sténger av ugnen fortsatter
flakten att ga tills ugnen svalnat.

Om du inte kan hitta installningarna for
ett visst recept kanske du kan anvanda
instéllningarna fér ett liknande recept.

10.2 Ugnsluckans insida

Pa insidan av luckan hittar du:

® ugnsnivaernas nummer.

e Information om tillagningsfunktioner,
rekommenderade ugnsnivaer och
temperaturer for matratter.

10.3 Rekommendationer for
ugnens specialfunktioner for
uppvarmning

Varmhallning
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Med den hér funktionen kan du halla
maten varm. Temperaturen ar
automatiskt installd pa 80 °C.

10.4 Anga

| VARNING!
. Var forsiktig nér du dppnar

Tallriksvdrmare

Med den har funktionen kan du varma
tallrikar och formar fére servering.
Temperaturen ar automatiskt instélld pa
70 °C.

Fordela tallrikar och formar jamnt pa
ugnsgallret. Anvand den férsta hyllnivan.
Efter halva uppvérmningstiden kan du
byta plats pa dem.

Jasning av deg

Med den hér funktionen kan du jasa
brod. Lagg brodet i en stor form. Anvand
den férsta ugnspositionen. Stall in
funktion: Jasning av deg och
tillagningstiden.

Upptining

Ta bort férpackningen fran maten och
ldgg den sedan pa en tallrik. Téck inte
maten eftersom det kan forlénga
avfrostningstiden. Anvand den forsta
hyllnivan.

ugnsluckan medan
produkten ar igang. Anga
kan sldppas ut.

Funktionen ar lamplig for alla typer av
mat, farsk saval som fryst. Den kan
anvandas for att tillaga, varma, upptina,
pochera eller férvélla gronsaker, kétt,
fisk, pasta, ris, majs, gryn och dgg.

Du kan tillaga en hel meny pa en enda
gang. For att tillaga varje ratt korrekt
anvénder du dem med tillagningstider
som &r ungefar samma. Fyll pa
vattenladan till maxnivan. Légg rétterna i
ratt kokkarl och sedan pa ugnsgallren.
Justera avstandet mellan kokkérlen sa att
angan kan cirkulera.

Sterilisering

* Med denna funktion kan du sterilisera
behallare (t.ex. nappflaskor).

e Placera de rena behéllarna i mitten av
gallret pa den forsta nivan. Se till att
Sppningen &r vand lite snett nedat.

* Fyll péd maximal méngd vatten i ladan
och stéll in tiden pa 40 minuter.

Gronsaker

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Kronartskockor 99 50 - 60 1
Aubergine 99 15-25 1
Blomkal, hel 99 35-45 1
Blomkal, buket- 99 25 = 35 1
ter

Broccoli, hel 99 30-40 1
Broccoli, buket- 99 13-15 1
ter 1)

Svamp, skivor 99 15-20 1
Artor 99 20 - 30 1
Fankal 99 25-35 1
Morotter 99 25-35 1
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Kalrabbi, strimlor 99 25 - 35 1
Paprika, strimlor 99 15-20 1
Purjoldk, ringar 99 20 - 30 1
Grona boénor 99 35-45 1
Smabladig bu- 99 20-25 1
kettsallad, buket-

ter

Brysselkal 99 25-35 1
Rodbeta 99 70-90 1
Svartrot 99 35-45 1
Selleri, tarnad 99 20-30 1
Sparris, gron 99 15-25 1
Sparris, vit 99 25 =35 1
Spenat, farsk 99 15-20 1
Skalade tomater 99 10 1
Brytbénor 99 25-35 1
Savoykal 99 20 - 25 1
Zucchini, skivor 99 15=25 1
Bonor, forvalld 99 20-25 1
Gronsaker, for- 99 15 1
vallda

Torkade bonor, 99 55-65 1
blétlagda (férhal-

lande vatten /

bonor 2:1)

Sockerartor (kai- 99 20-30 1
ser-peppar)

Rodkal eller vit- 99 40 - 45 1
kal, strimlad

Pumpa, kuber 99 15-25 1
Surkal 99 60 - 90 1
Sotpotatis 99 20- 30 1
Tomater 99 15-25 1
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Majskolv 99 30-40 1

1 Farvarm ugnen i 5 minuter.

Smaratter / tillbehor

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Jastdumplings 99 25-35 1
Potatisdumplings 99 35-45 1
Oskalade potati- 99 45 - 55 1
sar, medelstora

Ris (vatten/ris-for- 99 35-45 1
hallande 1:1)1)

Kokt potatis, de- 99 35-45 1
lad

Bréddumpling 99 35-45 1
Farsk tagliatelle 99 15-25 1
Polenta (vatske- 99 40 - 50 1

proportion 3:1)

Bulgur (vatten/ 99 25-35 1
bulgur-mangd
1:1)

Couscous (vat- 99 15-20 1
ten/couscous-

méngd 1:1)

Spaetzle (tysk pa- 99 25-30 1
stasort)

Jasminris (vatten/ 99 30-35 1
ris-mangd 1:1)

Linser, roda (vat- 99 20-30 1
ten/linser-mangd

1:1)

Linser, bruna och 99 55-60 1

gréna (vatten/
linser-mangd 3:1)

Rispudding (vat- 99 40 - 55 1
ten/ris-mangd
2,5:1)
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Mannagryns- 99 20-25 1
pudding (mjolk/

mannagryn-

mangd 3,5:1)

1) Farhallandet mellan vatten och ris kan 3ndras efter typen av ris.

Frukt

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Appelskivor 99 10-15 1

Heta bar 99 10-15 1
Fruktkompott 99 20-25 1

Smalta choklad 99 10-20 1

Fisk

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Forell, ca 250 g 85 20- 30 1

Rakor, farska 85 20-25 1

Rékor, frysta 85 30-40 1
Laxkotletter 85 20- 30 1
Laxoring, ca 1 000 85 40 - 45 1

9

Musslor 99 20-30 1
Plattfiskfilé 80 15 1
Kott

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Kokt skinka 1 000 g 99 55- 65 1
Pocherat kycklingbrést 90 25-35 1
Kyckling, pocherad 99 60-70 1
1000-1200g

Kalv-/skinkstek utan 90 80 - 90 1

ben, 800 - 1 000 g

Kassler, pocherad 90 70 - 90 1
Tafelspitz (oxkétt lang- 99 110-120 1

kokt pa riktigt lag var-

me)
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Chipolata 80 15-20 1

Bayersk kalvkorv (vit 80 20-30 1

korv)

Osterrikisk korv 80 20-30 1
Agg

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Agg, hardkokt 99 18 - 21 1

Agg, medelkokt 99

11-12 1

Agg, l6skokt 99

10-11 1

10.5 Varmluft och Anga i f5ljd

Du kan tillaga kétt, gronsaker och
tillbehor ett i taget nar du kombinerar
funktionerna. Alla ratter blir klara att
serveras samtidigt.

e Anvand den har funktionen for att
forst steka maten: Varmluft .
e L3gg de forberedda gronsakerna och

e Kyl ner ugnen till en temperatur runt

80 °C. Du kan kyla ner produkten
snabbare genom att 6ppna
ugnsluckan till forsta laget i ungefar
15 minuter.

e Start av funktionen: Anga. Tillaga allt

tillsammans tills det &r klart.

Maximal vattenmangd &r 650

ml.

tillbehoren i ugnssékra formar. Stall in

formen i ugnen med den dvriga

maten.
10.6 Angkokning - Fuktighet, hog
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Krém/puddingi 90 35-40 1
enskilda skalar®)
Aggstanning® 90~ 110 15-30 1
Terriner 90 40 - 50 1
Tunn fiskfilé 85 15-20 1
Tjock fiskfilé 90 25-35 1
Liten fisk upp till 90 20-30 1
350g
Hel fisk upp till 90 30-40 1
1000 g
Ugnsdumplingar 120 - 130 40 - 50 1

1 Fortsatt i ytterligare en halvtimme med luckan stangd.
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Olika sorters 180 - 190 45 - 60 1
bréd 500 - 1 000

9

Franskbullar 180 - 200 25 - 35 1
Kalvbrass 160-170 30-45 1
Sota jastdegsba- 170 - 180 20 - 35 1
kelser

Séta ugnsratter 160 - 180 45-60 1
Stuvat/bréserat 140 - 150 100 - 140 1
kott

Revbensspjall 140 - 150 75-100 1
Stekt fiskfilé 170-180 25-40 1
Stekt fisk 170 - 180 35-45 1
10.8 Angkokning - Fuktighet, lag

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Flaskstek 1000 g 160 - 180 90 - 100 1
Oxstek 1000 g 180 - 200 60 - 90 1
Kalvstek 1000 g 180 80 - 90 1
Kottfarslimpa, ra 180 30-40 1
500 g

Kassler, 600 - 160 - 180 60 -70 1
1000 g (blotlagg

i 2 timmar)

Kyckling, 1000 g 180 - 210 50 - 60 1
Anka, 1 500 - 180 70 - 90 1
2000 g

Gas, 3000 g 170 130-170 1
Potatisgraténg 160-170 50 - 60 1
Makaronipudding 170 - 190 40-50 1
Lasagne 170-180 45-55 1
Forgraddade bul- 200 15-20 1

lar
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Forgraddade ba- 200 15-20 1

guetter, 40-50 g

Forgraddade ba- 200 25-35 1

guetter, 40 - 50 g,

djupfrysta

10.9 Uppvarmning med anga

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Matratter paen 110 10-15 1

tallrik

Makaronpudding 110 10-15 1

Ris 110 10-15 1
Dumplings 110 15-25 1
10.10 Yoghurtfunktion Blanda yogurten med mjolken och hall i

Anvénd den har funktionen for att tillaga
yoghurt.

Ingredienser:

yogurtburkar.

Om ramjélk anvands ska den varmas upp
till kokpunkten och sedan svalna till 40
°C. Blanda efterat yoghurten med

e 1 Imjolk mjclken och héll i yoghurtburkar.
e 250 g naturell yogurt

Beskrivning:

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (t) Ugnsniva
Kréamig yoghurt 42 5-6 1

Halvfast yoghurt 42 7-8 1

10.11 Graddning

e Anvand den lagre temperaturen
forsta gangen.

e Du kan férlanga gréddningstiden med
10-15 minuter om du bakar pa mer an
en niva.

e Bakverk vid olika nivaer blir inte alltid
lika bruna. Du behdver inte dndra

ugnstemperaturen om de blir olika
bruna. Detta jamnar ut sig under
bakningen.

e Platarna i ugnen kan vrida sig under
bakning. Nar platarna kallnar igen
atertar de sin normala form.
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Bakresultat

Majlig orsak

Lésning

Kakans botten ar inte
tillrackligt graddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stéll kakan pa en lagre ugnsniva.

Kakan faller ihop och
blir degig, klumpig eller
far vattenrénder.

Ugnstemperaturen ar for

hog.

Nasta gang du graddar ska du
stélla in en nagot lagre ugnstem-
peratur.

For kort graddningstid.

Férlang gréaddningstiden. Du kan
inte minska gréddningstiden ge-
nom att hdja temperaturen.

Det finns for mycket vatska i

degen.

Anvand mindre vatska. Var forsik-

tig med blandningstiderna, fram-

for allt vid anvandning av en koks-
maskin.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar for

lag.

Nasta gang du graddar ska du
stélla in en hogre ugnstempera-
tur.

For lang graddningstid.

Nasta gang du graddar ska du
stélla in en kortare gréddningstid.

Kakan blir ojamnt brun.

Ugnstemperaturen &r for
hég och graddningstiden ar

for kort.

Stall in en lagre ugnstemperatur
och en langre graddningstid.

Degen &r ojamnt férdelad.

Fordela degen jamnt pa bakpla-
ten.

Kakan blir inte klar med
den installda tiden.

Ugnstemperaturen ar for

lag.

Nésta gang du graddar ska du
stélla in en nagot hégre ugnstem-
peratur.

10.13 Bakning pa en ugnsniva

Bakverk i formar

Livsmedel Funktion Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Kaka i ringform, mjuk Varmluft 150-160 50-70 1
kaka
Madeirakaka/fruktkaka  Varmluft 140-160 70-90 1
Sponge cake / sockerka- Varmluft 140-150 35-50 1
ka
Sponge cake / sockerka- Over-undervéar- 160 35-50 1
ka me
Varmluft 150-160 20- 30 2

Tartbotten av mérdeg 1
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Livsmedel Funktion Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Tartbotten av sockerka- ~ Varmluft 150-170 20-25 2
ka
Apple pie / dppelpaj (2 Varmluft 160 70 - 90 2
formar @ 20 cm, diago-
nalt placerade)
Apple pie / dppelpaj (2 Over-undervar- 180 70 - 90 1
formar @ 20 cm, diago- me
nalt placerade)
Cheesecake, plat 2) Over-undervar- 160-170 70-90 2
' me
1 Farvarm ugnen.
2) Anvand en langpanna.
Bakverk pa platar
Livsmedel Funktion Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Veteflata/krans Over-undervar- 170 - 190 30-40 1
me
Tyskt julbréd Over-undervar- 160-180  50-70 1
me
Brod (ragbrod) 1) Over-undervar- 1
me
forsta 230 20
darefter 160-180  30-60
Peiicdheuaiibalalsarl) Over-undervar- 190 - 210 20 - 35 2
me
Rulltartal Over-undervar- 180 - 200 10-20 2
me
Veteldngd med stréssel  Varmluft 150-160  20-40 2
Smérkakor/sockerkring-  Over-undervar- 190-210  20-30 2
lor™) S
Fruktkaka (pa jéstdeg/  Varmluft 150-170  30-55 2
sockerkaksdeg) 2
Fruktkaka (pa jastdeg/ ~ Over-undervar- 170 35-55 2
sockerkaksdeg) 2) me
Fruktkaka av mérdeg Varmluft 160-170  40-80 2
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Livsmedel Funktion Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Jastkaka med kanslig Over-undervar- 160-180  40-80 2
fyllning (t.ex. kvarg, me
gradde, kram)1)
1 Farvarm ugnen.
2) Anvind en langpanna.
Smakakor
Livsmedel Funktion Tempera-  Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Mérdegskakor, kex Varmluft 150 - 160 15=25 2
Short bread / mérdeg-  Varmluft 140 20 - 35 2
skaka / mérdegsremsor
Short bread / Mérdeg-  Over-undervar- 160 20 - 30 2
skaka / Mérdegsrem- me
sor)
Smakakor av sockerkaks- Varmluft 150 - 160 15-20 2
deg
Bakverk med dggvita, Varmluft 80 - 100 120 - 150 2
maranger
Mandelbiskvier Varmluft 100-120  30-50 2
Smakakor av jastdeg Varmluft 150-160  20-40 2
Smérdegskakor™ Varmluft 170-180  20-30 2
Bullar) Varmluft 160 10-25 2
Bullar Over-undervar- 190-210  10-25 2
me
Small cakes / Muffins?) ~ Varmluft 160 20-35 2
Sinelll eales 7 MuEinsD Over-undervar- 170 20 - 35 2
me
1 Farvarm ugnen.
10.14 Puddingar och gratanger
Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
45 - 60 1

Makaronipudd-  Over-undervér- 180 - 200

ing me
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Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Lasagne Over-undervar- 180 - 200 25-40 1
me
Gronsaksgra- Grill + Flakt 170 - 190 15-35 1
tang!)
Baguetter med  Varmluft 160 - 170 15-30 1
smalt ost
Milk rice Over-undervar- 180 - 200 40 - 60 1
me
Fiskpudding Over-undervar- 180 - 200 30 - 60 1
me
Fyllda gronsaker Varmluft 160 - 170 30-60 1
1) Férvarm ugnen.
10.15 Varmluft med fukt
Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Pastagratang 200 - 220 45 - 60 1
Potatisgraténg 180 - 200 70 -85 1
Moussaka 180 - 200 75-90 1
Lasagne 180 - 200 70-90 1
Cannelloni 180 - 200 65 - 80 1
Brédpudding 190 - 200 55-70 1
Rispudding 180 - 200 55-70 1
Appelkaka gjord med socker- 160 - 170 70 - 80 1
kakssmet (rund kakform)
Franskbrod 200 - 210 55-70 1
10.16 Bakning pa flera nivaer
Anvanda funktionen: Varmluft.
Bakverk pa platar
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
1) 160-180 25-45 1/4

Petit-chouer/bakelser
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Smuldegspaj 150 - 160 30-45 1/4

1 Farvarm ugnen.

Kakor / smakakor / bréd pa platar

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Mérdegskakor, kex 150 - 160 20 - 40 174
Short bread / mor- 140 25-45 1/4
degskaka / mérdegs-

remsor

Smakakor av socker- 160 - 170 25-40 1/4
kaksdeg

Bakverk med dggvita, 80 - 100 130-170 1/4
maranger

Mandelbiskvier 100 - 120 40 - 80 1/4
Smakakor av jastdeg 160 - 170 30-60 174

10.17 Lagtemperaturstekning

Anvand den har funktionen f6r magra,
mora stycken av kétt och fisk. Den har
funktionen kan inte anvandas for recept
som grytstek eller fet flaskstek. Du kan
anvanda Matlagningstermometer for att
sakerstélla att kottet har korrekt
innertemperatur.

VARNING!
Se avsnittet "Rad och tips".

Under de férsta 10 minuterna kan du
stélla in en ugnstemperatur pa mellan 80
°C och 150 °C. Normaltemperatur &r 90
°C. Né&r temperaturen stallts in fortsatter

ugnen att tillaga pa 80 °C. Anvand inte
den har funktionen for fagel.

Tillaga alltid utan lock nar du
anvander den hér

funktionen.

1. Bryn kéttet i het stekpannai1-2
minuter pa varje sida.

2. Sattin kottet i den heta langpannan i
ugnen pa ugnsgallret.

3. Sé&tt matlagningstermometern i
kottet.

4. Valj funktionen:

Lagtemperaturstekning och stéll in
ratt slutkdrntemperatur.

Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Engelsk rostbiff 1-15 150 120 - 150 1
Oxfilé 1-15 150 90-110 1
Kalvstek 1-15 150 120 - 150 1
Biff 02-0.3 120 20 - 40 1
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10.18 Varmluft + nedre delen

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Pizza (tunn botten)" 210-230 15-25 2
Pizza (med mycket 180 - 200 20-30 2
fylining)?)

Paj 180 - 200 40 - 55 1
Ugnsbakad spenat 160 - 180 45 - 60 1
Quiche Lorraine 170 - 190 45 -55 1
(kryddad pajdegs-

botten)

Schweizisk ostpaj 170 - 190 45-55 1
Cheesecake 140 - 160 60-90 1
Appelkaka, tackt 150 - 170 50 - 60 1
Gronsakspaj 160 - 180 50 - 60 1
Osyrat brod") 210-230 10 - 20 2
Smérdegskakor™) 160 - 180 45-55 2
Flammekuchen) 210-230 15-25 2
Piroger (rysk version 180 - 200 15-25 2

av calzone)V

1 Farvarm ugnen.

2) Anvand en langpanna.

10.19 Stekning

Anvénd varmebestandiga ugnsformar.

Tillaga stora stekar eller kyckling direkt
pa platen eller pa gallret med en plat
under.

Hall lite vatten i platen for att férhindra
att juicen eller fettet brénner fast.

Kott som sprakar mycket kan tillagas i en
ugnsform utan lock.

Vand steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.

For att kottet ska bli saftigare:
stek magert kott i stekgrytan med lock
eller i en stekpase.

e stek kott och fisk i stora bitar som
véger minst 1kg.

e Os stora stekar och fagel med deras
egen saft flera ganger under
stekningen.



10.20 Stektabeller

SVENSKA 37

Notkott
Livsmedel Funktion Mangd Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Grytstek Over-undervarme  1-15kg 230 120 - 150 1
Engelsk Grill + Flakt per cm 190-200 5-6 percm. 1
rostbiff eller hojd hojd
filé: rad 1)
Engelsk Grill + Flakt per cm 180-190 6—8 per cm. 1
rostbiff eller hojd hojd
filé: rosa
Engelsk Grill + Flakt per cm 170-180 8-10percm. 1
rostbiff eller hojd hojd
filé: valstekt
1 Farvarm ugnen.
Flask
Livsmedel Funktion Mangd Tempera-  Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Bog, hals, Grill + 1-15kg 150 - 170 90 - 120 1
skinkstek Flakt
Kotlett, rev-  Grill + 1-15kg 170 - 190 30- 60 1
bensspjall Flakt
Kéttfarslimpa  Grill + 750 g -1kg 160 - 170 50 - 60 1
Flakt
Flasklagg (la-  Grill + 750 g -1kg 150 - 170 90-120 1
gadiforvag) Flakt
Kalv
Livsmedel Funktion Méngd Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Kalvstek Grill + 1kg 160 - 180 120 - 150 1
Flakt
Kalvlagg Grill + 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150 1
Flakt
Lamm
Livsmedel Funktion Mangd Tempera-  Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Lammstek Grill + 1-15kg 150 - 180 100 - 120 1
med ben, Flakt

lammstek
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Livsmedel Funktion Maé&ngd Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Lammsadel Grill + 1-15kg 160-180  40-60 1
Flakt
Vilt
Livsmedel Funktion Mangd Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Harsadel, Grill + upp till 1kg 180 - 200 35-55 1
harbog Flakt
1)
Radjurssadel, Over-un- 1,5-2kg 180 - 200 60 - 90 1
hjortsadel dervérme
Bog Over-un-  1,5-2kg 180 - 200 60 - 90 1
dervarme

1 Farvarm ugnen.

Fagel
Livsmedel Funktion Méngd Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Kyckling, var-  Grill + 200-250g  200-220 30-50 1
kyckling Flakt var
Halv kyckling  Grill + 400 - 500 g 190-210 40-50 1
Flakt var
Fageldelar Grill + 1-15kg 190-210 50-70 1
Flakt
Anka Grill + 1,5-2kg 180-200 80- 100 1
Flakt
Fisk (dngkokning)
Livsmedel Funktion Mangd Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Hel fisk Grill + 1-1,5kg 180-200  30-50 1
Flakt
10.21 Grill e Forvarm alltid den tomma ugnen med

grillfunktionerna i 5 minuter.

FORSIKTIGHET!
Grilla alltid med stangd
ugnslucka.

e Grilla alltid med maximal
temperaturinstélining.

e Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen.

e Placera alltid platen som ska fanga
upp fettet pa den férsta ugnsnivan.

e Grilla endast tunna bitar av kétt eller
fisk.
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Grill

Livsmedel Temperatur Grillningstid (min) Ugnsniva

el 1:a sidan 2:a sidan

Rostbiff, rosa 210-230 30-40 30-40 1
Oxfilé, rosa 230 20-30 20-30 1
Stek av gris 210-230 30-40 30-40 1
Stek av kalv 210-230 30-40 30-40 1
Stek av lamm 210-230 25-35 20-35 1

Hel fisk, 500 - 210-230 15-30 15-30 1
1000 g

Snabbgrillning

Livsmedel Grillningstid (min) Ugnsniva

1:a sidan 2:a sidan

Burgers/hamburgare 9 - 13 8-10 3
Flaskfilé 10-12 6-10 3

Korv 10-12 6-8 3
Notbiffar, kalvbiffar 7 -10 6-8 3

Toast / rostat bréd 1-3 1-3 3

Varma smorgasar 6-8 - 3

10.22 Undervarme + Grill +

Flakt

e Tabort férpackningen fran maten.
Ladgg maten pa en tallrik.

e Tack inte 6ver den med en skal eller
tallrik. Det kan forlanga
upptiningstiden.

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fryst pizza 200 - 220 15-25 2
Fryst panpizza 190-210 20-25 2
Kyld pizza 210-230 13-25 2
Fryst portionspizza 180 - 200 15-30 2
Pommes Frites, tunn 190 - 210 15-25 2
Pommes Frites, tjock 190 - 210 20-30 2
Kroketter 190 - 210 20 - 40 2
Potatisplattar 210 - 230 20-30 2
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Lasagne/Cannelloni, 170 - 190 35-45 2

kyld

Fryst lasagne/cannello- 160 - 180 40 - 60 2

ni

Ugnsgratinerad ost 170 - 190 20 - 30 2

Kycklingvingar 180 - 200 40 - 50 2

Frysta fardigratter

Livsmedel Funktion Tempera-  Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)

Fryst Pizza Over-undervarme enligttill-  enligt tillverka- 2
verkarens rens anvisningar
anvisningar

Pemmes Fies Over-undervarme 200 - 220 enligt tillverka- 2

(300 — 600 g) eller Grill + Flakt rens anvisningar

Baguetter Over-undervarme enligttill-  enligt tillverka- 2
verkarens  rens anvisningar
anvisningar

Fruktkaka Over-undervarme enligttill-  enligt tillverka- 2
verkarens rens anvisningar
anvisningar

1 vand pommes fritesen 2 till 3 ganger.

10.23 Konservering

Anvand enbart konserveringsburkar av
samma matt som finns att képa.

Anvand inte glas med skruvlock och
bajonettforslutning eller metallburkar.

Anvand forsta nivan fran botten for
andamalet.

Satt inte mer &n sex enliters burkar pa
platen.

Fyll upp burkarna med lika mycket i varje
och férslut med ett klamlock.

Burkarna far inte réra vid varandra.

Hall ca. 1/2 liter vatten i bakplaten sa att
det blir tillréckligt fuktigt i ugnen.

Nér vatskan i burkarna borjar sjuda (efter
ca 35 - 60 minuter med enlitersburkarna)
stdnger du av ugnen eller sénker
temperaturen till 100 °C (se tabellen).

Torkad frukt
Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder Fortsatt tillagnings-
(min.) tid pa 100 °C (min.)
Jordgubbar/blabar/ 160 - 170 35-45 -

hallon/mogna krus-

bar
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Livsmedel

Temperatur (°C)

Tid till det sjuder
(min.)

Fortsatt tillagnings-
tid pa 100 °C (min.)

Paron/kvitten/plom-
mon

160 - 170

35-45

10-15

Gronsaker

Livsmedel

Temperatur (°C)

Tid till det sjuder
(min.)

Fortsatt tillagnings-
tid pa 100 °C (min.)

Morétter 1 160-170 50 - 60 5- 19
Gurka 160 - 170 50 - 60 -
Blandade inlagda 160 - 170 50 - 60 5-10
gronsaker
Kalrabbi/artor/sparris 160 - 170 50 - 60 15-20
1) Lat sta i ugnen efter att den har stingts av.
10.24 Torkning
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (t) Ugnsniva
Bonor 60-70 6-8 2
Pepparfrukter 60-70 5-6 2
Soppgronsaker 60-70 5-6 2
Svamp 50 - 60 6-8 2
Orter 40 - 50 2-3 2
Plommon 60-70 8-10 2
Aprikoser 60 -70 8-10 2
Appelskivor 60-70 6-8 2
Paron 60-70 6-9 2
10.25 Brod
Forvéarmning rekommenderas inte.
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Franskbrod 190 - 210 40 - 60 1
Baguette 200 - 220 35-45 1
Mjuk Kaka 180 - 200 40 - 60 1
Ciabatta 200 - 220 35-45 1
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Ragbrod 190 - 210 50-70 1
Morkt brod 190 - 210 50-70 1
Fullkornsbrod 190 - 210 40 - 60 1
Franskbullar 200 - 220 25-35 2
10.26 Matlagningstermometer tabell
Notkott Innertemperatur (°C)

Rod Rosa Valstekt
Engelsk rostbiff 45 60 70
Ryggbiff 45 60 70
Notkott Innertemperatur (°C)

Mindre Rosa Mer
Kéttfarslimpa 80 83 86
Flask Innertemperatur (°C)

Mindre Rosa Mer
Skinka,
Stek 80 84 88
Kotlett (sadel),
Flaskkarré, rokt, 75 78 82
Flaskkarré, kokt
Kalv Innertemperatur (°C)

Mindre Rosa Mer
Kalvstek 75 80 85
Kalvlagg 85 88 90
Far/lamm Innertemperatur (°C)

Mindre Rosa Mer
Farbog 80 85 88
Farsadel 75 80 85
EmiTISEg 65 70 75

Lammstek
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Vilt Innertemperatur (°C)

Mindre Rosa Mer
Harsadel,
Radjurssadel, hjortsadel e e &
Harbog,
Hel hare, 70 75 80
Radjurs-/hjortbog
Fagel Innertemperatur (°C)

Mindre Rosa Mer

Kyckling (hel/halv/filé) 80 83 86
Anka (hel/halv),
Kalkon (hel/filé) 75 80 85
Anka (filé) 60 65 70
Fisk (lax/forell/gés) Innertemperatur (°C)

Mindre Rosa Mer
Fisk (hel/stor/angkokt),
Fisk (hel/stor/grillad) &0 e =
Grytor - forkokta grénsaker Innertemperatur (°C)

Mindre Rosa Mer
Squashgryta,
Broccoligryta, 85 88 91
Fankalsgryta
Grytor - kryddstark Innertemperatur (°C)

Mindre Rosa Mer
Cannelloni,
Lasagne, 85 88 91
Makaronipudding
Grytor - sota Innertemperatur (°C)

Mindre Rosa Mer
Brodgryta med eller utan frukt,
Risgrynsgryta med eller utan frukt, 80 85 90

Sot nudelgryta
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10.27 Information till
provanstalter

Tester enligt EN 60350-1:2013 och IEC
60350-1:2011.

Tester enligt IEC 60350-1.

Anvand den andra hyllpositionen.

Satt bakplaten pa forsta ugnsnivan.
Stéll in temperaturen till 99 °C.

Forvarm ugnen i 5 minuter fér: Broccoli

Fuktighet, hég

Livsmedel Form (Gastronorm) Vikt (kg) Tid (min)
Broccoli 1 x 2/3 perforerad 0.3 13-15

Broccoli 1 x 2/3 perforerad max. 15-18

Frysta artor 1 x 2/3 perforerad 2 Tills temperatu-

ren pa den kal-
laste punkten nar
85 °C.

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

11.1 Anmarkningar om
rengoring

Torka av framsidan av ugnen med en
mjuk trasa och varmt vatten och milt
rengdringsmedel.

Anvénd ett rengéringsmedel avsett for
rengdring av metallytor.

Ta nagra droppar &ttika for att rengora
bottensidan i hdndelse av
kalkavlagringar.

Rengdér ugnen efter varje
anvandningstillfalle. Fettansamling eller
andra matrester kan leda till eldsvada.
Risken &r hogre for grillpannan.

Rengér alla ugnstillbehdr efter varje
anvandningstillfalle och 1at dem torka.
Anvéand en mjuk duk med varmt vatten
och ett rengdringsmedel. Diska inte
tillbehéren i diskmaskin.

Ta bort envis smuts med speciell
ugnsrengoring.

11. SKOTSEL OCH RENGORING

Anvand inte starka medel, féreméal med
skarpa kanter eller diskmaskin vid
rengdring om du har tillbehér med non
stick-beldggning. Det kan skada ytan.

Torka bort fuktigheten fran
ugnsutrymmet efter varje anvandning.

11.2 Rekommenderade
rengoringsprodukter
Anvénd inte svampar med slipeffekt eller

slipande rengdéringsmedel. Det kan
skada delarna i emalj och rostfritt stal.

Du kan képa vara produkter pa
www.aeg.com/shop och i de basta
aterforsaljarbutikerna.

11.3 Borttagning av
ugnsstegarna
Se till att ugnen har kallnat innan du utfor

nagon form av underhall. Det finns risk
for att du branner dig.

Vid rengéring av ugnen ska
ugnsstegarna tas bort.

1. Dra forsiktigt upp ugnsstegarna ur
den framre upphéngningen.



2. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovéaggen.

3. Dra ur stegen fran den bakre
upphéngningen.

Satt tillbaka ugnsstegarna i omvand

ordning.

11.4 Angrengéring

Avldgsna sa mycket smuts som mojligt
manuellt.

Ta ut tillbehéren och ugnsstegarna for
att rengora sidovaggarna.

Angrengéringsfunktionerna stéder
ugnens angugnsrengdring.

Ugnen maste ha kallnat innan du startar
rengdringsproceduren.

Nar angrengoringsfunktionen &r
aktiverad ar lampan slackt.

1. Fyll pa vattenladan till maxnivan.
2. Valj angrengdringsfunktionen i
menyn: Rengdring.

Angrengéring — funktionens

varaktighet &r ca 30 minuter.

a) Sla pa funktionen.

b) En ljudsignal hors nar
programmet ar klart.

c) Tryck pa vredet for att stdnga av
signalen.

Angrengéring Plus — funktionens

varaktighet &r ca 75 minuter.

a) Spruta léampligt rengéringsmedel
jamnt i ugnsutrymmet pa bade
emalj- och staldelarna.

b) Sla pa funktionen.

Forsta deleb av programmet
slutar efter ca 50 minuter.

c) Torka avinsidan av ugnen med
en svamp utan slipeffekt. Du kan
anvanda varmvatten eller
ugnsrengdringsmedel.

d) Den sista delen av proceduren
startar. Det har stadiet varar i ca
25 minuter.
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3. Torka av insidan av ugnen med en
svamp utan slipeffekt. Du kan
anvanda varmvatten.

4. Ta bort allt resterande vatten fran
vattenladan.

Ldmna ugnsluckan dppen ca 1 timme

efter rengdringen. Vanta tills ugnen ar

torr. For att paskynda torkningen kan du
vérma upp ugnen med varmluft vid en
temperatur pa 150 °C i ca 15 minuter. Du
kan fa maximal effekt av
rengdringsfunktionen om du rengér
ugnen manuellt direkt efter att
funktionen avslutats.

11.5 Paminnelse Rengéring

N&r paminnelsen visas maste
rengdringen gdras. Anvanda funktionen
Angrengdring Plus.

11.6 Rengodra vattenladan

Ta ut vattenladan ur ugnen.

1. Ta av locket till vattenladan. Lyft
locket enligt utspranget baktill.

2. Tabort vagbrytaren. Dra bort den
frén l&dan tills den lossnar.

3. Diska vattenladdans delar for hand.
Anvand kranvatten och tval.

Anvand inga svampar med slipeffekt.

Vattenladan far inte diskas i diskmaskin.

Satt ihop vattenladan igen nér du
rengjort delarna.

1. Satt tillbaka vagbrytaren pa plats.
Tryck in den i ladenheten.

2. Satt pa locket. Satt forst in
snéppfastet och tryck det sedan mot
ladenheten.
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3. Sattin vattenladan i produkten.
4. Tryck vattenladan mot ugnen tills
den spérras.

11.7 Angalstringssystem -
Avkalkning

Né&r anggeneratorn ar igang blir det latt
kalkavlagringar inuti den (pa grund av
kalciuminnehallet i vattnet). Detta kan ha
en negativ effekt pa angkvaliteten, pa
anggeneratorns prestanda och pa
matkvaliteten. For att férhindra
kalkavlagringar ska man rengéra
anggeneratorkretsen.

Plocka ur alla tillbehor.

Vélj funktionen i menyn: Rengdring. Du
leds genom proceduren via
anvandargranssnittet.

Procedurens varaktighet &r ca 2 timmar.
Lampan i den hér funktionen &r slackt.

1. Satt ldangpannan pa den forsta
ugnsnivan.

2. Hall 250 ml avkalkningsmedel i
vattenladan.

3. Fyll dterstdende del av vattenladan
med vatten i maximal niva.

4. Forin vattenladan.

5. Tryck pa vredet.

Da aktiveras den férsta delen av

proceduren: Avkalkning.

Denna del vara ca 1 timme
och 40 minuter.

6. |slutet av den forsta delen ska
grillen/langpannan tdmmas och
placeras pa den férsta ugnsnivan
igen.

7. Fyll vattenlddan med farskt vatten.

Kontrollera att det inte finns nagon
rengdringslésning kvar i vattenladan.
8. Forin vattenladan.
9. Tryck pa START,
Da aktiveras den andra delen av

proceduren: Avkalkning. Da skéljs
angalstringskretsen.

@ Det har tar ca 35 minuter.

Ta ut grillen/langpannan nar proceduren
ar klar.

@ Om funktionen: Avkalkning
inte utfors pa ratt satt visas
ett meddelande pa
displayen om att upprepa
den.

Om ugnen &r fuktig och vat ska den
torkas torr med en torr trasa. Lat ugnen
torka helt med luckan éppen.

11.8 Avkalkningspaminnelse

Det finns tvad paminnelser om avkalkning
som paminner dig om att utféra
funktionen: Avkalkning.

Den mjuka paminnelsen paminner och
rekommenderar att
avkalkningsprogrammet kors.

Den harda paminnelsen kraver att du
utfoér avkalkningen.

@ Du kan inte anvanda
angfunktionerna om du inte
avkalkar produkten nar den
harda paminnelsen &r pa.
Du kan inte avaktivera
avkalkningspaminnelsen.

11.9 Angalstringssystem -
Skoljning
Plocka ur alla tillbehor.

Vélj funktionen i menyn: Rengdring. Du
leds genom proceduren via
anvéndargranssnittet.

Funktionens varaktighet ar ca 30 minuter.
Lampan i den hér funktionen &r slackt.

1. Satt bakplaten pa forsta ugnsnivan.
2. Fyll vattenladan med farskt vatten.

3. Tryck pa START,



Ta ut bakplaten nér proceduren &r klar.

11.10 Borttagning och
installation av luckan

Man kan ta loss och rengdra luckan och
de inre glasrutorna. Antalet luckglas
skiljer sig mellan olika modeller.

VARNING!
Luckan &r tung.

1. Oppna luckan helt.
2. Tryckin kldmspérrarna (A) pa de tva
gangjarnen till luckan helt och hallet.

3. Stang ugnsluckan till den forsta
dppna positionen (ungefar 70°
vinkel).

4. Halliluckan med en hand pa vardera
sidan och dra ut den i en vinkel
uppat fran ugnen.

5. L&gg ner luckan med utsidan nerat
pa en mjuk handduk pa ett stabilt
underlag.

6. Tatagilucklisten (B) pa bada sidorna

av luckans évre kant och tryck inat for
att frigora klamlaset.

7. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

8. Hall glasen i 6verkanten ett i taget
och dra dem uppat och ut ur
skenorna.
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9. Rengdr glasrutorna med vatten och
lite diskmedel. Torka luckglaset
noga.

Nar rengéringen ar klar, folj stegen ovan

i motsatt ordning. Satt i det mindre

ugnsglaset forst, darefter det storre och

sist luckan.

VARNING!

Se till att glasen ar korrekt
och ordentligt inférda,
annars kan luckans yta bli
Sverhettad.

11.11 Byte av lampan

VARNING!
Risk for elektrisk stot!
Lampan kan bli mycket varm.

1. Stangav ugnen.

Vanta tills ugnen har svalnat.

2. Koppla bort ugnen fran eluttaget.
3. L&gg en trasa pa ugnsbotten.

Ovre lampan

1. Ta bort lampglaset genom att vrida
pa det.

) X

Ol)=b0

Q

2. Ta bort metallringen och rengér
skyddsglaset.

3. Byt ut lampan mot en passande
lampa som tal upp till 300 °C.

4. Satt dit metallringen pa
skyddsglaset.

5. Satt tillbaka lampglaset.
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12. FELSOKNING

VARNING!

Se sékerhetsavsnitten.

12.1 Vad gor jag om..

Problem

Majlig orsak

Lésning

Det gar inte att aktivera eller
anvanda ugnen.

Ugnen ar inte ansluten till

stréomforsorjningen eller den

ar ansluten pa fel satt.

Kontrollera att ugnen ar kor-
rekt ansluten till strémfor-
sérjningen (se kopplings-
schemat om tillgangligt).

Ugnen varms inte upp.

Ugnen &r avstéangd.

Satt pa ugnen.

Ugnen varms inte upp.

Klockan &r inte stalld.

Stall klockan.

Ugnen varms inte upp.

Nodvandiga instéllningar &r
inte gjorda.

Kontrollera att ratt install-
ningar gjorts.

Ugnen varms inte upp.

Automatisk avstangning ar
aktiverat.

Se "Automatisk avstéang-
ning".

Ugnen varms inte upp.

Dorren ér inte ordentligt
stangd.

Sténg luckan helt.

Ugnen varms inte upp.

Sakringen har gatt.

Kontrollera om sékringen ar
orsaken till felet. Om sakri-
ngen gar gang pa gang, tala
med en kvalificerad elektri-
ker.

Lampan fungerar inte.

Lampan ar trasig.

Byt ut lampan.

Displayen uppmanar dig att
stalla in Sprak.

Det har varit stromavbrott i
mer &n 3 dagar.

Se kapitlet "Fore forsta an-
vandning".

Displayen uppmanar dig att
stalla in Sprak.

Demoléget &r aktiverat.

Sténg av demolége i: Meny /
Basic Settings (normalinstall-
ningar) / DEMO. Aktive-
rings-/avaktiveringskod:
2468.

Displayen visar F111.

Kontakten till matlagnings-

termometern ar inte ratt isatt

i uttaget.

Satt in matlagningstermo-
meterns kontakt sa langt in i
uttaget det gar.
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Problem

Majlig orsak

Lésning

Pa displayen visas ett fel-
meddelande som inte star i
tabellen.

Det féreligger ett elektriskt
fel.

e Stang av ugnen via hus-
hallets sakring eller saker-
hetsbrytaren i sdkrings-
skapet och sla pa den
igen.

e Kontakta kundtjanst om
felmeddelandet visas pa
displayen igen.

Anga och kondens avsatts
pa maten och i ugnen.

Du l&t maten sta for lange i
ugnen.

Lat inte matratter sta i ugnen
léngre &n 15 - 20 minuter ef-
ter att tillagningen é&r klar.

Produkten haller inte kvar
vattenladan nar du satt in
den.

Du har inte satt pa locket till
vattenladan pa ratt satt.

Satt pa locket till vattenladan
pa ratt satt.

Det kommer ut vatten ur vat-
tenladan nér du har burit
den eller satt den inuti pro-
dukten.

Du har inte satt pa locket till
vattenladan pa ratt satt.

Satt pa locket till vattenladan
pa ratt satt.

Det kommer ut vatten ur vat-
tenladan nar du har burit
den eller satt den inuti pro-
dukten.

Du har inte monterat vagbry-
taren pa ratt satt.

Montera vagbrytaren i vat-
tenladan pa ratt satt.

Produkten haller inte kvar
vattenladan néar du tryckt in
den pa kapan.

Du har inte tryckt in vattenla-
dan ordentligt.

Satt in vattenladan i produk-
ten genom att trycka in den
tills det inte gar langre.

Det ar svart att rengora vat-
tenladan.

Du har inte tagit av locket
och vagbrytaren.

Se "Rengdring av vattenla-
dan".

Avkalkningsrutinen avbryts
innan den ar klar.

Det har varit stromavbrott.

Upprepa rutinen.

Avkalkningsrutinen avbryts
innan den ar klar.

Funktionen avbrots av an-
vandaren.

Upprepa rutinen.

Det finns inget vatten i gril-
len/langpannan efter avkal-
kningsrutinen.

Du har inte fyllt vattenladan
till maxnivan.

Kontrollera om det finns av-
kalkningsmedel/vatten i vat-
tenladan.

Upprepa rutinen.

Det finns smutsigt vatten i
botten av ugnsutrymmet ef-
ter avkalkningsprogrammet.

Grillen/langpannan star pa
fel ugnsniva.

Avldgsna resterande vatten
och avkalkningsmedel fran
ugnens botten. Satt lang-
pannan pa den forsta ugns-
nivan.

Rengéringsfunktionen av-
bryts innan den ar klar.

Det har varit stromavbrott.

Upprepa rutinen.
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Problem

Majlig orsak

Lésning

Rengoringsfunktionen av-
bryts innan den ar klar.

Funktionen avbrots av an-
vandaren.

Upprepa rutinen.

Det finns for mycket vatten i
botten av ugnsutrymmet nar

rengdringsfunktionen ar klar.

Du har sprutat fér mycket
rengéringsmedel i produk-
ten innan rengodringspro-
grammet aktiverades.

Tack alla delar i ugnsutrym-
met med ett tunt lager ren-
gbringsmedel. Spruta ett

jamnt lager rengéringsme-

del.

Rengéringsrutinen fungerar
inte bra.

Den initiala temperaturen i
ugnsutrymmet for angrengo-
ringsfunktionen var fér hog.

Upprepa programmet. Kor
programmet nar produkten
ar kall.

Rengéringsrutinen fungerar
inte bra.

Du tog inte bort ugnsstegar-
na innan du startade rengdr-
ingsrutinen. De kan dverféra
varme till vdggarna och gora
att det fungerar sémre.

Ta ut ugnsstegarna ur pro-
dukten och upprepa funktio-
nen.

Rengdringsrutinen fungerar
inte bra.

Du tog inte ut tilloehdren ur
produkten innan du startade
rengdringsrutinen. De kan
forsémra angprogrammet
och gbra att det fungerar
samre.

Ta ut tillbehéren ur produk-
ten och upprepa funktionen.

12.2 Serviceinformation

Kontakta din aterforséljare elleren
auktoriserad serviceverkstad om du inte

kan avhjalpa felet.

Information som kundtjénst behéver

finns pa markplaten. Typskylten sitter pa

ugnsutrymmets yttre kant. Avlagsna inte
maérkskylten fran ugnsutrymmet.

Vi rekommenderar att du antecknar uppgifterna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13. ENERGIEFFEKTIVITET
13.1 Informationsblad och information enligt EU 65-66/2014

Leverantdrens namn AEG

o KSK892220B
Modellbeskrivning KSK892220M
Energiindex 80.8
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Energiklass

A+

Energiférbrukning med en standardratt, dver/under-

varme

0.89 kWh/program

Energiférbrukning med en standardrétt, varmluft

0.59 kWh/program

Antal utrymmen

1

Varmekalla Elektricitet
Ljudstyrka 431
Typ av ugn Inbyggnadsugn
KSK892220B 39.1 kg
Massa
KSK892220M 36.6 kg

EN 60350-1 - Elektriska
matlagningsprodukter for hushallsbruk -
Del 1: Omraden, ugnar, angugnar och
grillar - Funktionsprovning.

13.2 Energibesparing

Allmanna tips

Se till att ugnsluckan ar ordentligt stangd
nar produkten ar paslagen. Oppna inte
ugnsluckan fér ofta under tillagning. Hall
lucktétningen ren och se till att den inte
har lossnat pa nagot stélle.

Denna ugn har funktioner
som later dig spara energi
under vanlig matlagning.

Anvéand metalltallrikar for att forbéattra
energibesparingen.

Forvérm inte ugnen innan du satter in
maten.

For matlagning som varar langre an 30
minuter ska ugnstemperaturen minskas
till 1agsta méjliga, 3 - 10 minuter innan
matlagningstiden gar ut, beroende pa
langden pa matlagningen. Restvéarmen i
ugnen fortsatter laga maten.

Anvand restvarmen for att varma annan
mat.

14. MILJOSKYDD

3 ~
Atervinn material med symbolen &O.
Atervinn férpackningen genom att

Undvik pauser mellan tillagningar nar du
forbereder flera rétter pa en gang.

Laga mat med varmluft
Nar det ar mojligt, anvénd
varmluftsfunktionen for att spara energi.

Restvarme

Om ett program med tidvalet
Varaktighet eller Sluttid aktiveras och om
tillagningstiden ar langre &n 30 minuter,
stdngs varmeelementen automatiskt av
tidigare med vissa ugnsfunktioner.

Flakten och lampan fortsatter att vara
igang.

For varmhallning av mat

Valj lagsta mojliga temperaturinstélining
for att anvanda restvérme och halla
maten varm. Restvarmeindikatorn eller
temperaturen visas pa displayen.

Laga mat med lampan slackt
Slack lampan under tillagning. Téand den
bara vid behov.

Varmluft med fukt
For att spara energi under tillagningen.

Né&r du anvander den hér funktionen
slacks lampan automatiskt efter 30
sekunder. Du kan tdnda lampan igen,
men det minskar férvéntad
energibesparing.

placera den i lampligt karl. Bidra till att
skydda var miljé och var halsa genom att
atervinna avfall fran elektriska och
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elektroniska produkter. Slang inte narmaste atervinningsstation eller

produkter markta med symbolen :E med kontakta kommunkontoret.

hushallsavfallet. Lémna in produkten pa
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