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Sakerhetsinformation

L&s noga de bifogade instruktionerna fére installation och anvandning av produk-
ten. Tillverkaren kan inte hallas ansvarig for personskador eller skador pa egen-

dom som orsakats av felaktig installation eller anvandning. Férvara alltid instruk-
tionerna tillsammans med produkten for framtida bruk.

Sakerhet for barn och handikappade

/N Varning Risk for kvavning, skador eller permanent invaliditet.

Den har produkten kan anvandas av barn fran atta ars alder och personer
med reducerad fysik, sensorisk eller mental formaga, eller som saknar erfa-
renhet och kunskap, savida de inte har tillsyn av nagon person som &r ansva-
rig for deras sakerhet.

Lat inte barn leka med produkten.
Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall for barn.

Hall barn och husdjur borta fran produkten nar den &r igang eller nér den sval-
nar. Atkomliga delar ar mycket varma.

Om produkten har ett barnlas rekommenderar vi att du aktiverar det.
Rengoring och anvandarunderhall ska inte utféras av barn utan tillsyn.

Allman sakerhet

Produkten och atkomliga delar blir heta under anvandning. Vidror inte varme-
elementen.

+ Anvand inte produkten med en extern timer eller ett separat fjarrkontrollsys-

tem.



+ Odvervakad matlagning pa en hall med fett eller olja kan vara farligt och kan
leda till brand.

+ Forsok aldrig att slacka en eld med vatten, men stang av produkten och tack
over flamman, t.ex. med ett lock eller brandfilt.

* Forvara inte saker pa kokytorna.
* Anvand ej angrengérare vid rengdring av produkten.

* Metallfdremal som knivar, gafflar, skedar och lock bor inte placeras pa hallens
yta eftersom de blir varma.

+ Anvénd inte skarpa rengéringsmedel med slipeffekt eller vassa metallskrapor
for att reng6ra ugnsluckans glasskivor eftersom dessa kan repa ytan, vilket i
sin tur kan leda till att glaset spricker.

* Var forsiktig nar du ror vid forvaringsladan. Den kan bli mycket het.

+ For att ta bort ugnsstegarna drar du forst ut den framre delen av ugnsstegen
och sedan den bakre delen fort fran sidovaggarna. Satt i ugnsstegarna i om-
vand ordning.

« Om ytan ar sprucken, stang av hushallsapparaten fér att undvika risken for
elektriska stotar.

« Om natsladden ar skadad maste den bytas av tillverkaren, en godkéand servi-
ceverkstad eller personer med motsvarande utbildning, for att undvika fara.

* Kontrollera att produkten &r avstangd innan du byter lampa for att undvika ris-
ken for elstotar.

& Sakerhetsforeskrifter

Installation + Kontrollera att produkten har installerats under och
bredvid stadiga skap- eller bankstommar.

+ Produktens sidor maste gransa till produkter eller en-
heter med samma hojd.

+ Avlagsna allt forpackningsmaterial. + Placera inte produkten pé en sockel.

) In“st'allera eller ?nvé”d inte'en skadad P'md”kt' + Installera inte produkten néra en dérr eller under ett

* Fdlj de installationsinstruktioner som fdljer med pro- fonster. Detta forhindrar att heta kokkarl faller ned
dukten. fran produkten nar dorren eller fonstret &r oppet.

* Produkten ar tung, sa var alfid forsiklig nér du fytar Varning Se till att montera et stabiliseringsmedel

den. An\./and altid sk)./ddshandskar. for att forhindra att produkten tippar. Se kapitlet
+ Dra aldrig produkten i handtaget. Montering.

* Minsta avstand till andra produkter ska beaktas.

Varning Endast en behdrig person far installera
den hér produkten.



Elektrisk anslutning
& Varning Risk for brand och elektriska stotar.

Alla elektriska anslutningar ska géras av en behérig
elektriker.

Produkten maste jordas.

Kontrollera att produktens méarkdata verensstdmmer
med din stromkalla. | annat fall, kontakta en elektri-
ker.

Anvand alltid ett korrekt installerat, stétsékert och jor-
dat eluttag.

Anvénd inte grenuttag eller férlangningssladdar.

Kontrollera sa att du inte skadar stickkontakten och
natkabeln. Kontakta service eller en elektriker for att
ersatta en skadad natkabel.

Lat inte natkablar komma i kontakt med produktens
lucka, speciellt inte nér luckan ar het.

Stotskyddet for strémférande 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 &r &t-
komlig efter installationen.

Anslut inte stickkontakten om véagguttaget sitter 13st.

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

Anvand endast rétt isoleringsenheter: strémbrytare,
sakringar (sakringar av skruvtyp tas ur hallaren), jord-
felsbrytare och kontaktorer.

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

Anvénd

Varning Risk for skador, brannskador eller
elstotar foreligger.
Anvand denna produkt i en hushallsmiljo.
Andra inte produktens specifikationer.
Se till att ventilationsdppningarna inte &r blockerade.
L&mna inte produkten utan tillsyn under anvéndning.
Sténg av produkten efter varje anvandningstillfalle.

Produkten blir varm inuti nar den &r igang. Vidror inte
varmeelementen som finns i produkten. Anvénd alltid

handskar for att ta ut eller satta in tillbehor eller eld-
fasta formar.

Var forsiktig nér du dppnar produktens lucka medan
produkten &r igang. Het luft kan stromma ut.

Anvand inte produkten med vata hander eller nér den
ar i kontakt med vatten.

Tyng inte ner luckan nar den &r Gppen.

Anvand inte produkten med en extern timer eller ett
separat firrkontrollsystem.

Produktens lucka ska alltid vara stdngd nér produk-
ten arigang.

Lagg inte bestick eller kastrullock pa kokzonerna. De
blir heta.

Sténg av kokzonen efter anvandning.

Anvénd inte produkten som arbets- eller avlast-
ningsyta.

Om produktens yta &r sprucken ska du omedelbart

koppla loss den fran eluttaget. Detta for att forhindra
elstotar.

Varning Det finns risk for eldsvada eller
explosion.

+ Fetter och olja kan frigdra lattantandliga angor nér de

varms upp. Hall flammor eller uppvarmda foremal
borta fran fetter och oljor nar du lagar mat med dem.

Angorna som frigérs i mycket het olja kan orsaka
spontan forbranning.

Redan anvénd olja, som kan innehalla matrester, kan
orsaka brand vi lagre temperatur &n olja som an-
vands for forsta gangen.

Placera inga lattantandliga produkter eller foremal
som ar fuktiga med lattantandliga produkter i, nara el-
ler pa diskmaskinen.

Lat inte gnistor eller dppna lagor komma i kontakt
med produkten nar du dppnar luckan.

Oppna produktens lucka férsiktigt. Anvandning av in-
gredienser som innehaller alkohol kan producera en
blandning av luft och alkohol.

Forsok inte slacka eld med vatten. Koppla fran pro-

dukten och tack over flamman med ett lock eller en
brandfilt.

& Varning Risk for skador pa produkten foreligger.

+ For att forhindra skada eller missfargning pa emaljen:

- Sétt inte eldfasta formar eller andra foremal direkt
pa produktens botten.



- Légg inte aluminiumfolie direkt pa produktens bot-
ten.

- stall inte hett vatten direkt i den heta produkten.

- latinte fuktiga karl eller matvaror sta kvar i produk-

ten efter att tillagningen &r klar.
— var forsiktig nar du tar bort eller monterar tillbehdr.

* Missfargning av emaljen paverkar inte produktens
funktion. Det ar ingen defekt enligt garantin.

+ Anvand en djup form for mjuka kakor. Fruktjuicer or-
sakar flackar som kan vara permanenta.

* Placera inga heta kokkarl pa kontrollpanelen.
+ L&t inte kokkarl torrkoka.

« Var forsiktig sa att inte foremal eller kokkarl faller pa
produkten. Ytan kan skadas.

+ Aktivera inte kokzonerna med tomma kokkarl eller
utan kokkarl.

+ Lagg inte aluminiumfolie pa produkten.

+ Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller med skadad bot-
ten kan repa glaskeramiken. Lyft alltid upp dessa f6-
remal nér du maste flytta dem pa kokhéllen.

Skotsel och rengoring

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

+ Stang av produkten och koppla bort den fran elutta-
get fore underhall.

+ Se till att produkten har svalnat. Det finns &ven risk
for att glasen kan spricka.

+ Byt omedelbart ut luckans glaspaneler om de ar ska-
dade. Kontakta service.

+ Var forsiktig nar du tar bort luckan. Luckan &r tung!

+ Rengor produkten regelbundet for att forhindra att yt-
materialet forsdmras.

+ Kvarblivet fett eller mat i produkten kan orsaka brand.

+ Rengdr produkten med en fuktig, mjuk trasa. Anvénd
bara neutrala rengéringsmedel. Anvéand inte produk-
ter med slipeffekt, skursvampar, lésningsmedel eller
metallforemal.

+ Om du anvander en ugnssprej ska du folja saker-
hetsanvisningarna pa forpackningen.

+ Rengdr inte den katalytiska emaljen (om tillampligt)
med nagon sorts rengdringsmedel.
Inre belysning

+ Typen av glodlampa eller halogenlampa som an-
vands for den har produkten ar endast avsedd for
hushallsprodukter. Far ej anvéndas for belysning i
hus.

& Varning Risk for elektrisk stot.

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

+ Anvand bara lampor med samma specifikationer.

Service

+ Kontakta Service for att reparera apparaten. Vi reko-
menderar att du endast anvander originaldelar som
reservdelar.

Avfallshantering
& Varning Risk for kvévning eller skador.

+ Koppla loss produkten fran eluttaget.
+ Klipp av strémkabeln och kassera den.

+ Ta bort lucklaset for att hindra att barn eller djur
sténgs in inuti produkten.



Produktbeskrivning

Allmén oversikt

Strémindikator
nﬁﬁﬁ Vred for ugnsfunktionerna
oclol oo Vred for ugnstemperaturen

6| Temperaturdisplay

Vred for hallen

n Varmeelement
Ugnslampa

E Flékt- och varmeelement
B} Hyliposition och stod

Kokzon 1200 W
Angutiopp

Kokzon 1800 W
Kokzon 1200 W
Restvarmeindikering
I Kokzon 2300 W

Ugnstillbehor + Galler

+ Platt bakplat Fér kokkérl, kakformar, stekar.
For kakor och sméakakor. + Forvaringslada

« Langpanna Forvaringsladan finns under ugnsutrymmet.
For bakning och stekning eller som uppsamlingsfat
for fett.

Innan maskinen anvénds forsta gangen

/1\ Varning Se sékerhetskapitiena. Férvarm
1. Stallin funktion Z] och maxtemperatur.

2. Lat hushallsapparaten koras utan mat i ungefar 1
timme.

Forsta rengoring
+ Tabort alla delar fran produkten.

+ Rengdr ugnen innan du anvander den forsta gangen
gorts gang 3. Stallin funktion ] och maxtemperatur.

Viktigt Se kapitlet "Underhall och rengéring".
6



4. Lathushallsapparaten kdras utan mat i ungefér 10
minuter.
Stéll in funktion [@)] och maxtemperatur.
Lat hushallsapparaten kdras utan mat i ungefar 10
minuter.
Detta gors for att branna upp resterna i hushallsappara-
ten. Delarna kan bli varmare an vanligt. Nar du forvar-
mer hushallsapparaten for forsta gangen kan den avge
lukt och rok. Detta &r normalt. Kontrollera att luftflodet ar
tillrackligt.

Lucksparr

Lucksparren ar som standard aktiverad.
Oppna och stdnga luckan

For att Gppna luckan fors laset at hoger.

‘ <>
—&

—

Stang luckan utan att trycka in lucklaset.

Avaktivera lucksparren

1. Tryck pa lucktétningen (B) pa varje sida. Tétningen
slapper.

2. Dra upp lucktatningen och ta bort den.

Hall - daglig anvandning

3. Lossa spaken (1), flytta den &t hoger (2) och satt
tillbaka den.

4. Halli lucktatningen (B) i varje sida och sétt den pa
luckans innerkant. Satt lucktatningen i luckans dvre
kant.

Aktivera lucksparren

Gor enligt ovanstaende anvisningar igen och flytta till-
baka lucklaset &t vanster.

Viktigt Avsténgning av produkten inaktiverar inte
luckspérren

A Varning Se sékerhetskapitlena.

Varmeldge
[ ves | ke |
() AV-lage

I T

1-9 Varmelagen
(1 - 1agst; 9 - hogst)

1. Vrid vredet till dnskat varmelage.



2. Avsluta tillagningen genom att vrida vredet till av-
sténgt lage.

@ Utnyttja restvarmen for att minska energiforbruk-
ningen. Stang av kokzonen ca 5-10 minuter innan
tillagningen ar klar.

Hall - rad och tips

& Varning Se sékerhetskapitlena.
Kokkarl

+ Kokkarlets botten skall vara sa tjock och plan
som méjligt.

+ Kokkarl av emaljerat stal med aluminium- eller
kopparbotten kan orsaka missfargning pa glas-
keramiken.

Spara energi

+ Satt om mojligt alltid ett lock pa kokkérlet.

Restvarmeindikering
Restvarmeindikeringen tands nar en kokzon &r varm.

Varning Risk for brannskador pa grund av
restvarme!

+ Stall kokkarlet pa kokzonen innan du satter pa
zonen.

+ Sténg av kokzonen innan tillagningen &r klar for
att utnyttja restvarmen.

+ Botten pa pannor och kokkarl maste vara lika
stor som kokzonen.
Exempel pa olika typer av tillagning

Uppgifterna i tabellen &r endast avsedda som vagled-
ning.

Varme- Anvand for: Tips
Iage

Varmhéllning av tillagad mat efterbe-  Anvand lock
hov
1-2 Hollandaisesas, smaltning av: smor, choklad,  5-25min  Rér om da och da
gelatin
1-2 Stanning: fluffiga omeletter, aggstanning 10-40 min  Tillaga med lock
2-3 Smakoka ris och mjolkratter, varma fardigla- ~ 25-50 min ~ Minst dubbelt s& mycket vatska som ris,
gade ratter ror om mjolkbaserade ratter under tillag-
ningen
3-4 Angkoka gronsaker, fisk, kétt 20-45 min  Tillsétt nagra matskedar vatska
4-5 Angkoka potatis 20-60 min  Anvand max. % liter vatten till 750 g po-
tatis
4-5 Tillaga storre mangder mat, stuvningar och 60-150 Upp till 3 | vatska plus ingredienser
soppor min
6-7 Latt stekning: schnitzel, cordon bleu, kotletter, efter be-  Vénd efter halva tiden.
kroketter, korv, lever, redning, agg, pannka- hov
kor, munkar
7-8 Kraftig stekning, potatiskroketter, biff 5-15min  Vand efter halva tiden.
9 Koka stora mangder vatten, koka pasta, bryna kott (qulasch, grytstek), fritera pommes frites



Hall - underhall och rengoring

& Varning Se sakerhetskapitiena. - Avlédgsna nar produkten r tillréckligt

" . R sval:kalkavlagringsringar, vattenringar, fett-
Rengor pro.duktenlgfter varje anvéandningstillfélle. stank, glansande metalliska missfargningar. An-
Anvand alltid kokkarl med ren botten. vand ett speciellt rengdringsmedel for glaskera-

Repor eller mérka flackar pa glaskeramiken paver- mik eller rostfritt stal.

kar inte produktens funktion. 2. Rengor produkten med en fuktig duk och lite ren-

gdringsmedel.
3. Torka sedan produkten torr med en ren duk.

For att ta bort smuts:

1. - Taomedelbart bort:smélt plast, plastfolie och
mat med socker. Smutsen kan skada produkten Forsiktighet Forvara rakbladsskrapan utom
om du inte gér detta. Anvénd en speciell skrapa rackhall for barn. Anvand rakbladsskrapan med
for glaset. Satt skrapan snett mot glasytan och forsiktighet, rakbladet &r mycket vasst.
for bladet dver ytan.

Ugn - daglig anvéndning

& Varning Se sékerhetskapitlena. Stromindikatorn tands nar produkten ar igang.
Kylfiikt 2. Vrid temperaturvredet till en temperatur.

; e e e o . o Temperaturindikatorn tdnds medan temperaturen i
Nar produkten ar pa, slas flakten pa automatiskt for att

il duktens yt 8. Om du St produkten okar.
alla produktens ytor svala. Om du sténger av ugnen . ! )
fortsétter flikien att ga tils ugnen svalnat 3. Avaktivera produkten genom att vrida vredet for

ugnsfunktioner och temperaturvredet till av-laget.
Aktivera och avaktivera produkten

1. Vrid vredet for ugnsfunktioner till en ugnsfunktion.

Ugnsfunktioner
® Av-lage Produkten &r avstangd.

For att ugnssteka eller tillaga mat som kraver samma tillagningstemperatur, pa

Varmluft flera nivaer i ugnen, utan att aromerna blandas. Stall in ugnstemperaturen 20-40
°C lagre an vid dver/undervarme.

— ver/Undervirme For bakning och stekning pa en ugnsniva. Ovre och undre varmeelementen &r

—_ igang samtidigt.

. : For att laga pizza, quiche eller paj. Stall in ugnstemperaturen 20-40 °C lagre an

@ T vid Gver/undervarme.

— - For tillagning av stora kottstycken. Har verkar grillelement och flakt véxelvis sa

¥ VAN T att den varma luften cirkulerar runt matratten.

= Max Grill For grillning av tunna livsmedel i stora mangder. For att rosta bréd. Hela grillen
arigang.

¥ Torknin For torkning av skivad frukt (t.ex. &pple, plommon, persikor) och gronsaker (t.ex.

—_ 9 tomater, zucchini, svamp).




;& Upptinin For att tina frysta livsmedel.
v pptining Ty
-,b\- Ugnslampa For att aktivera ugnslampan utan en tillagningsfunktion.
]
B Knapplas For att Iasa ugns- och hallfunktioner.
Funktionslas Sitta in av ugnsgaller och langpanna samtidigt
Vredet for ugnsfunktionerna har ett inbyggt las. Ve ~

Funktionslaset avaktiverar inte stromforsdrjningen
till spisen.
Lasa ugnen och hllen

Vrid vredet till symbolen (5] . Vredet hoppar ut cirka 2
mm.

Léasa upp ugnen och héllen
Tryck pa vredet och vrid det till dnskat 1age.

Sitta in ugnstillbehdren

Skjut in tillbehdren med den dubbla sidan bakat sa att
de lutar mot ugnens botten. Skjut in tilloehéren mellan
styrskenorna pa en av ugnens nivaer.

Langpannan och gallret har dubbla sidokanter. \_ Y,
Dessa kanter och formen pa styrskenorna utgér
tillbehdrens tippskydd. Lagg ugnsgallret pa langpannan. Skjut in langpannan

mellan styrskenorna pa en av ugnens nivaer.

4 N
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Ugn - rad och tips

& Varning Se sakerhetskapitlena. Nér du anvénder frysta livsmedel kan platarna i ug-
L . nen sla sig. Nar platarna kallnar igen atertar de sin
Terpperaturerpa qph graddmngstldeurna i tabeller- normala form.
na &r endast riktvarden. De beror pa recepten L
samt pa ingrediensernas kvalitet och méngd. Anvéndning av baktabellerna
. * Virekommenderar att anvanda den lagre temperatu-
Bakning (O] ren den forsta gangen.
Allménna anvisningar + Om du inte kan hitta installningarna for ett speciellt
« Din nya ugn kan ha andra bak-/stekegenskaper an recept, leta efter ett recept som &r nastan likadant.
din gamla. Anpassa dina vanliga instéliningar (tem- + Bakningstiden kan forlangas med 10-15 minuter, om
peratur, koktider) och placering av platar och galler du bakar kakor pa mer &n en niva.
fil vardena i tabellerna. + Bakverk vid olika nivaer blir forst inte alltd lika bruna.
* Med l&ngre bakningstider kan ugnen stangas av ca Om detta hander ska du inte andra temperaturinstall-
10 minuter innan bakningstiden &r slut, for att anvan- ningen. Skillnaden jamnar ut sig under bakningen.

da restvarmen.

Tips for bakning

Kakan &r inte tillrackligt Fel ugnsniva Stall platen pa en lagre niva

graddad pa undersidan

Kakan faller ihop (blir de-  For hog ugnstemperatur Sénk temperaturen

gig, klumpig, vattenrander)

Kakan faller ihop (blir de-  For kort graddningstid Forlang graddningstiden

gig, klumpig, vattenrander) Oka inte temperaturen for att minska gradd-
ningstiden

Kakan faller ihop (blirde- ~ For mycket vatska i degen Anvand mindre vatska. Kontrollera mixningsti-

gig, klumpig, vattenrander) den. Speciellt om du anvéander en matberedare

Kakan &r for torr For lag ugnstemperatur Stall in en hdgre temperatur

Kakan ar for torr For lang graddningstid Stall in en kortare graddningstid

Kakan blir inte jamnt grad-  For hdg temperatur och for kort ~ Minska temperaturen och forlang graddningsti-

dad graddningstid den

Kakan blir inte jamnt grad-  Degen inte jamnt fordelad Fordela degen jamnt pa platen

dad

Kakan graddas inte med  For lag temperatur Hoj temperaturen nagot

den installda tiden

Baka i varmluft

Franskbullar 175-185 15-20
Grahamsbullar 2+4 165-180 20-30

"



Sma jastbrod med fylining

Salta kringlor 2+4
Vit brod 2+4
Fullkornsbréd 2+4
Ragbrdd, blandning 2+4
- bakning 2+4
Baguetter 2+4
Braspannekaka 3
Formkaka 2+4
Sockerkakor/Madeiraka- 9
kor

Marénger 2+4
Marangbottnar 2+4
- varmning 2+4
Smakakor 2+4
Petit-choux 2+4
Frukttartor, mordegskakor 2+4
Frukttartor, mérdegskakor 2+4
Frukttartor, smuldeg 2+4

170-180
160-170
170-180
160-170
250
160-170
180-200
150-160
150-160

150-160

100
100

med ugnen avstangd

150-160
155-165
150-160
150-160
170-180

15-20
15-20
30-40
35-45
varmhallning
60-70
20-30
50-60
30-40

50-60

90-120
90-120
25
10-20
30-40
forbakning, bottnar 10-15
dekorering 35-45
30-40

Traditionell bakning [(Z]

Smafranska 200-225 8-12
Grahamsbullar 3-4 190-200 20-25
Sma jastbrod med fylining 34 200-225 10-12
Ciabattabullar 3-4 210-230 10-20
Foccacia 3-4 220-230 15-20
Pitabrod 34 250 5-15
Salta kringlor 34 180-200 12-15
Vetebrod 1-2 190-210 25-40
Ciabatta 1-2 210-220 15-25
Fullkornsbrod 1-2 180-200 35-45
Ragbrdd, blandning 1 275 varmning
- bakning 1 190 55-65
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Baguetter
Braspannekaka
Formkaka
Sockerkakor/Madeirakakor
Smorgastarta, bullar
Maranger
Marangbottnar

- varmning
Kex/skorpor
Petit-choux

Rulltarta

Frukttartor, mordegskakor

Frukttartor, mordegskakor
Frukttartor, smuldeg
Kransekage i ringar

Pizza-tabell

2:3
34
12
34
34
34
34
34
34
34

3-4

3-4
3-4
2

220-230
170-180
170-180
170-180
200-225
100
100
med ugnen avstangd
160-180
170-190
190-210

175-200

175
190-200
210-230

15-30
50-60
35-45
40-50

8-12
90-120
90-120

25

6-15
30-45
10-12

forbakning, bullar
10-15

dekorering 35-45
25-35
10-12

Ciabattabullar

Foccacia

Ciabatta

Frukttartor, mérdegskakor
Frukttartor, smuldeg

Pizza, hemlagad (tjock -
med mycket fylining)

Pizza, hemlagad (tunn
botten)

Fryst pizza

Tartor, hembakade
forbakning, bullar

Tartor, hembakade
dekorering

Tartor, frusna

1) forvarm ugnen

2-3
2-3
2-3
2-3

1-2

1-2

1-2

34

34

34

200-220
220-230
190-200
170-180
175-200

180-200

200-230"
200

215-225

215-225

200

10-20
10-20
15-25
35-45
25-35

25-35

15-20
15-20

35-45

35-45

15-25
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Stekning 2] + Stek magert kétt i en stekgryta med lock. Det gér att
kottet blir saftigare.

Stekkarl
+ Anvand varmebestandiga ugnsformar (Is tillverka- * Ala ttyEer av k?ﬂ slorrll(ska ha en stekyta kan stekas
rens bruksanvisning). en stekgryta utan lock.

+ Stora stekar kan stekas direkt i langpannan eller pa
gallret dver langpannan. (om det anvands).

Steka i varmluft

Notkott
Typ av kott “ Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Rostbiff ) 80-120
Rumpstek 2:3 200 totalt 10
- bryning
Al 23 150 5060
- stekning
Rosthiff 1-2 160 90-120

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/lundervirme pa 250 °C. Anvander du en matlagningstermometer
ska den tas bort fore grillning.

Kalv
o] | et
Oxfilg" 60-70
Lamm
it L sde ]ttt
Lagg/bog/sadel 80-100
Gris
o] e | et
Flaskstek ") 60-70
Flaskkotlett ') 2-3 175 60
Flaskkarré 2-3 160 90-120
Skinka 1-2 150 60-100
Fagel
BT i T T
Kyckling, i bitar 55-65
Anka ! 2-3 150 55-65
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Typ av kott “ Temperatur °C Tid i minuter per kg kott

Anka lagtemperaturtill-

1) 2-3 130 totalt ca 5 timmar
agad

Stekt kalkon, fylld 1-2 150 50-60
Kalkonbrost 2-3 175 70-80

Traditionell stekning [Z]

Notkott
Typ av kott “ Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Rostbiff 1) 80-120
Rumpstek 23 225 totalt 10
- bryning
Rumpstek 23 160 5060
- stekning
Rostbiff 1-3 180 90-120

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/lundervérme pa 250 °C. Anvander du en kéttermometer ska den
tas bort fore grillning.

Kalv

Typ av kott “ Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Oxfilg" 60-70
Lamm

Typ av kott “ Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Léagg/bog/revben 80-100
Gris

Typ av kott “ Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Flaskstek ") 60-70
Flaskkarré 1) 3 200 60
Grishals 2-3 180 90-120
Skinka 1-2 160 60-100
Fagel

Typ av kott “ Temperatur °C Tid i minuter per kg kott

Kyckling, i bitar 55-65
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Typ av kott “ Temperatur °C Tid i minuter per kg kott

Anka ) 55-65
Anka lagtempererad ") 2-3 130 totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 160 50-60
Kalkonbrost 2-3 200 70-80

Varmluftstillagning

Fisk, kokning 150-160

Fisk, stekning 2+4 165-175 1)
Kottfarslimpa 2+4 165-175 60-70
Danska kéttbullar 2+4 165-175 35-45
Leverpaté 2+4 165-175 65-75
Potatisgratang 2+4 175 55-65
Lasagne, hemlagad 2+4 175 60-70
Lasagne, frusen 2+4 175 30-452)
Pastagratang 2+4 165-175 40-50
Pizza, hembakade 3 180-200 20-35
Fryst pizza 2+4 180-200 15-252)
Pommes frites, frusna 2+4 180-200 30-452)
feror, g 2+4 165-175 30-40
Tartor, frusna 2+4 175 25-352)

1) Nar man steker eller kokar fisk, beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken ar klar nér kottet ar vitt. Kontrollera genom att
sticka en gaffel i fisken. Om kéttet lossnar Iatt fran benet, &r fisken klar.

2) Med tillagning pa tva nivaer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid an vad som anges pa forpackningen. Om den angivna tiden
&r 30 min, blir tillagningstiden ungefar 30+10 = 40 min.

Over/Undervirme [
I ™ T N T
Fisk, kokning 160-170
Fisk, stekning 2-3 180-200 1)
Kéttfarslimpa 2-3 175-200 45-60
Danska kéttbullar 34 175-200 30-45
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Leverpaté 180-200 50-60
Gratanger 2-3 180-200 50-60
Potatisgratang 34 200 55-65
Lasagne, hemlagad 2-3 200 50-60
Lasagne, frusen 34 175-200 30-452)
Pastagratang 2-3 180-200 30-40
Pizza, hembakade 2-3 220-230 15-25
Fryst pizza 2-3 220-230 15-252)
Pommes frites, frusna 3-4 225-250 20-302

Tartor, hembakade

- forbakning, bullar o 190-210 1925
Tartor, hembakade 34 190-210 20-30
- dekorering

Tartor, frusna 34 200-225 20-302

1) Nar man steker eller koker fisk, beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken ar klar nar kottet ar vitt. Kontrollera genom att
sticka en gaffel i fisken. Om kottet lossnar Iatt fran benet, ar fisken klar.

2) Med tillagning pa tva nivaer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid an vad som anges pa forpackningen. Om den angivna tiden
ar 30 min, blir tillagningstiden ungefar 30+10 = 40 min.

Bryning
Notkott
Typ av kott m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Rumpstek 200 totalt 10
- bryning
Rumpstek 23 150 50-60
- stekning
Rostbiff 1-2 160 90-120
Kalv
L EVA G m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Oxfilg" 60-70

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervérme pa 250 °C. Anvander du en matlagningstermometer
ska den tas bort fore grillning.

Lamm
Typ av kott m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Léagg/bog/revben 80-100
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Gris

Flaskstek ) 60-70
Flaskkotlett ! 2-3 175 60
Flaskkarré 2-3 160 90-120
Skinka 1-2 150 60-100
Fagel
Typ av kott Temperatur °C Elininticiueks
kott
Kyckling 55-65
Anka ") 2-3 150 55-65
Anka lagtemperaturtillagad ") 2-3 [ampar sig inte totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 150 50-60
Kalkonbrost 2-3 175 70-80
Grillning [F] + Crilla endast tunna bitar av kétt eller fisk.

Anvand alltid grillfunktionen med maximal tempera- | 2o s instalit i mitten av nivan
turinstallning '

Viktigt Grilla alltid med stdngd ugnslucka

Forvarm alltid den tomma ugnen med grillfunktio-
nerna i 5 minuter.
+ Placera gallret pa den ugnsniva som rekommenderas
i grilltabellen.

+ Placera alltid platen som ska fanga upp fettet pa den
forsta ugnsnivan.

Livsmedelstyper for grillning m Temperatur °C | Tid i min. / Sida 1 T|d|m|n Rl

Flaskkotletter

Lammkotletter 3-4 250 7-10 5-6
Kyckling, i bitar 34 250 20-25 15-20
Korv 34 250 34 1-2
Revben, fortillagade i 20 min. 34 250 15-20 15-20
Fisk, skivor av torsk eller lax 3-4 250 10 5
Rostat brod 34 250 2-3 -
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Torkning

Gronsaker

Livsmedelstyper ° Tid i timmar (re-
fortorkning | TP m i)

Bonor

Paprika (skuren i
strimlor)

Soppgronsaker
Champinjoner
Orter

Frukter

60-70
60-70

60-70
50-60
40-50

5-6
5-6
6-8
2-3

Livsmedelstyper o Tid i timmar (re-
fortorkning | TP m Kommenderat

Katrinplommon
Aprikoser

Appelklyftor
Péron

Avfrostning >\

+ Ta ut maten ur forpackningen och placera den pa en
tallrik pa ugnsgallret.

60-70
60-70
60-70
60-70

3
3
3
3

8-10
1-4 8-10
1-4 6-8
1-4 6-9

+ Tack inte 6ver med en tallrik eller skal. Detta kan for-
langa upptiningstiden valdigt mycket.

+ Placera ugnsgallret pa forsta ugnsnivan nedifran.

nlng min

Kyckling, 1000 g

Katt, 1000 g

Kott, 500 g

Forell, 150 g
Jordgubbar, 300 g
Smor, 250 g

Gradde, 2 x2 dl

Kaka, 1400 g

N DD DN

120-140

100-140
90-120
25-35
30-40
30-40

80-100

60

20-30

20-30
20-30
10-15
10-20
10-15

10-15

60

Léagg kycklingen pa ett upp och nervént
tefat pa ett storre fat. Vand efter halva ti-

den.

Vand efter halva tiden.

Vand efter halva tiden.

Gradde kan vispas aven om den fortfa-

rande ar lite frusen.
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Ugn - underhall och rengéring

& Varning Se sékerhetskapitlena.

* Rengor produktens framsida med en mjuk duk och
varmt vatten med rengdringsmedel.

+ Anvand ett vanligt rengdringsmedel for att rengdra
metallytorna.

+ Rengor ugnsutrymmet efter varje anvandning. Dari-
genom &r det |4ttare att ta bort smuts och den bran-
ner inte fast.

+ Tag bort svar smuts med ett speciellt ugnsrengd-
ringsmedel.

* Rengér alla ugnstillbehdr (med en mjuk duk och
varmt vatten med rengdringsmedel) efter varje an-
vandning och lat dem torka.

¢ Om du har nonstick tillbehdr, rengdr dem inte med ett
skarpt medel, vassa foremél eller diskvatten. Detta
kan forstora beldggningen!

Ugnsmodeller i rostfritt stal eller aluminium:
Rengor ugnsluckan endast med en vat svamp.
Torka luckan med en mjuk trasa.
Anvénd aldrig stalull, syror eller skarpa produkter efter-
som de kan skada ugnens ytor. Folj samma regler nér
du rengér ugnens kontrollpanel.

Ugnsstegar

Du kan ta bort ugnsstegarna for att rengéra sidovaggar-
na.

Borttagning av ugnsstegarna

~

@ Ta tag i den bakre de-
len av skenan och dra ut
den fran ugnssidan och
ta bort den.

(1 3P tag i den framre
delen av skenan och dra
ut den fran ugnssidan.

Sitta i ugnsstegar
Satt i ugnsstegarna i omvand ordning.

20

@ Ugnsstegarnas avrundade andar ska peka framat.

Forsiktighet Se till att den langre fixeringsdelen

ar framtill. De tva fixeringsdelarnas andar maste
peka bakat. Felaktig installation kan skada emaljen.
Katalytiska vaggar och tak

Viaggarna och taket har en katalytisk belaggning och ar
sjalvrengdrande. De absorberar fett som samlas pa vag-
garna nar ugnen ar igang.

For att stodja denna sjalvrengéring ska ugnen
varmas upp regelbundet utan mat:

+ Ténd ugnsbelysningen.

+ Ta ut alla tillbehér ur ugnen.

+ Valj en ugnsfunktion.

+ Stallin ugnstemperaturen pa 250 °C och lat ugnen
vara pa i en timme.

+ Rengdr ugnen med en mjuk fuktig svamp.

& Varning Forsok inte rengdra den katalytiska ytan
med ugnssprej, fratande medel, tval eller andra
rengdringsmedel. Den katalytiska ytan kan skadas.

Missfargning av den katalytiska ytan paverkar inte
de katalytiska egenskaperna.

Rengoring av ugnsluckan
Ta bort luckan fér att géra rengdringen enklare.

Varning Se till att glasskivorna har svalnat innan
du rengdr glasluckan. Det finns risk att glaset gar
sonder.

Varning Nar luckans glaspaneler skadas eller

repas blir glaset skort och kan ga sénder. For att
forhindra detta maste du byta ut dem. Kontakta ditt
lokala servicecenter for ytterligare information.



Ta bort luckan:

e
5

Oppna luckan helt.

Flytta glidstycket tills du hor ett klickande ljud.
Stang luckan tills glidstycket sparrar den.
Avlagsna luckan.

o=

Luckan tas bort genom att du drar den utat forst
pa ena sidan och sedan pa andra sidan.

Sétt tillbaka ugnsluckan i omvand ordning nar rengor-
ingen &r klar. Du ska hora ett klickljud nar du satter till-
baka luckan. Anvand en tdng om det behdvs.

Ugnslucka och luckglas

Glaset i luckan pa din produkt kan skilja sig fran
den typ och form du ser pa bilderna. Antalet glas
kan skilja sig.

Borttagning och rengdring av luckglasen

1. Ta tag i lucklisten (B)
pa bada sidorna av
luckans 6vre kant och
tryck inat for att frigbra
klamlaset.

Dra lucklisten framat for
att ta bort den.

2. Hall glasen i dverkan-
ten ett i taget och dra
dem uppat och ut ur
skenorna.

Rengor luckglasen.

For att satta tillbaka glasen utfor du stegen i omvand
ordning. Satt i det mindre glaset forst och sedan det
storre.

Ugnslampa
& Varning Risk for elektrisk stot!

Innan du byter ugnslampa:

+ Sténg av ugnen.

+ Lossa sakringen i sakringsskapet eller sla fran
strombrytaren.

@ Lagg en duk pa ugnsbotten for att skydda ugns-
lampan och skyddsglaset.

Byte av ugnslampan

1. Lampglaset hittar du langst bak i utrymmet.
Ta bort lampglaset genom att vrida det moturs.

Rengér lampglaset.
3. Bytutlampan i ugnen mot en lampa som tal upp till
300 °C.

Viktigt Anvand samma typ av ugnslampa.

4,  Satt tillbaka lampglaset.

Ta bort férvaringsladan

For enklare rengdring kan forvaringsladan under ugnen
tas bort.

Ta bort férvaringsladan

1. Dra ut forvaringsladan sa langt som mgjligt.

2. Lyft forvaringsladan en aning sa att den kan lyftas
snett uppat ur styrtapparna.

Sitta tillbaka forvaringsladan

For att satta tillbaka luckan utfor du stegen i omvénd

ordning.
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Varning Forvaringsladan kan bli het nér ugnen foremal, som t.ex. rengdringsmaterial, plastpasar,
anvands. Av det har skélet ska lattantandliga grytvantar, papper, rengéringsmedel osv., inte forvaras
dari.

Om maskinen inte fungerar

& Varning Se sékerhetskapitlena.

Restvarmeindikatorn ténds inte Kokzonen &r inte varm eftersom Kontakta kundtjanst om kokzonen
den bara har varit paslagen en kort & eller borde vara varm
stund
Produkten fungerar inte Sakringen i sakringsskapet har 16st  Kontrollera sakringen. Kontakta en
ut behdrig elektriker om sé&kringen 16-
ser ut mer &n en gang.
Ugnen vérms inte upp Ugnen &r inte pa Satt pa ugnen
Ugnen vérms inte upp Nédvandiga instéllningar ar inte Kontrollera instéllningarna
gjorda
Ugnslampan fungerar inte Glodlampan &r trasig Byt ut ugnslampan
Anga och kondens avsitts pa maten  Maten har fatt sta kvar for lange i Lat inte matratter sta i ugnen langre
och i ugnsutrymmet ugnen an 15-20 minuter efter att tillagning-
en ar klar
Kontakta forsaljaren eller kundtjénst om du inte kan av- Information som kundtjanst behdver finns pa typskylten.
hjélpa felet. Typskylten sitter pa ugnsutrymmets yttre kant.

Vi rekommenderar att du antecknar den har:

Modell(MOD.)
Produktnummer (PNC)
Serienummer (SN.) s

Installation
/\\ Varning Se sékerhetskapitiena. Tippskydd
& Forsiktighet Du maste installera tippskyddet. Om
“ du inte installerar det kan produkten tippa Gver.
Hojd 850 - 939 mm Din produkt har symbolen som visas pa bilden (i
Bredd 596 mm férekommande fall) for att paminna dig om att montera
. tippskyddet.
Djup 600 mm
Ugnskapacitet 74L
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Miljoskydd

Atervinn material med symbolen & . Atervinn
férpackningen genom att placera den i [dmpligt karl.
Bidra till att skydda var miljo och var hélsa genom att
atervinna avfall fran elektriska och elektroniska
produkter. Slang inte produkter markta med symbolen &
med hushallsavfallet. Ldmna in produkten pa narmaste
atervinningsstation eller kontakta kommunkontoret.

Viktigt Kontrollera att du placerar tippskyddet pa ratt
hojd.
Forsiktighet Mer information om hur produkten
ska installeras finns i ett separat installationshafte.

@ Férpackningsmaterial

Forpackningsmaterialet &r miljovanligt och ateran-
véndbart Plastdelar &r markta med internationella for-
kortningar som t.ex. PE, PS. Kassera materialet i dmp-
lig container pa en atervinningsstation.

23



www.electrolux.com/shop
®@®D®®

892957538-A-222013

Elektro [Z5] Helios

C€




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /ArialMT
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 5.0 e versioni successive.)
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


