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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

a/ Registrera din produkt fér béattre service:

KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvénds.

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

Informationen star pa typskylten.

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 Sakerhet f6r barn och personer med
funktionsnedsattning

« 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 sakert satt och forstar de risker som ar férknippade
med anvandningen.

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

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

« Latinte barnen leka med produkten.

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

« Barn och husdjur ska hallas borta frdn produkten nar
den 3r igang eller nar den svalnar. Atkomliga delar
kan bli heta under anvandning

« Om apparaten har ett barnlas, maste detta aktiveras.

« Barn far inte utfora 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 vidrora varmeelementen.

« Anvand alltid ugnsvantar for att ta ut eller satta in
tillboehor eller eldfasta formar.
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Innan du utfor nagot underhall ska du koppla ur
produkten fran natuttaget.

VARNING: Kontrollera att produkten ar avstangd
innan du byter lampa for att undvika risken for
elstotar.

Anvand inte produkten innan den installeras i den
inbyggda strukturen.

Anvand inte angrengorare vid rengdring av
produkten.

Anvand inte skarpa rengéringsmedel 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.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation ¢ Minsta avstand till andra produkter
ska beaktas.
VARNING! ¢ Innan produkten installeras ska du
Endast en behérig person kontrollera att ugnsluckan 6ppnas
far installera den har enkelt utan motstand.
produkten. e Produkten &r utrustad med ett
elektriskt kylsystem. Det maste
Avlagsna allt férpackningsmaterial. anviandas tillsammans med det
Installera eller anvand inte en skadad elektriska natuttaget.
produkt. e Enheten for inbyggnad maste uppfylla
Folj installationsinstruktionerna som stabilitetskraven enligt DIN 68930.
foljer med produkten.
Var alltid férsiktig nér produkten rér T ———— 600 (600) mm

sig eftersom den ar tung. Anvéand
alltid skyddshandskar och tackta skor.
Dra aldrig produkten i handtaget.
Installera produkten pa en saker och
lamplig plats som uppfyller
installationskraven.

(minimihojd for ska-
pet under koksban-
ken)




Skapets bredd 550 mm

Skapets djup 605 (580) mm

Ho6jd pa produktens 594 mm
framre del

Ho6jd pa produktens 576 mm
bakre del

Bredd pa produktens 549 mm
framre del

Bredd pa produktens 548 mm
bakre del

Produktens djup 567 mm

Djupet pa den in- 546 mm
byggda produkten

Djup med éppen 1017 mm
lucka

Minsta storlek pa 550 x 20 mm
ventilationens 6pp-

ning. Oppningen &r

placerad pa botten

baksidan

Natsladdslangd. Ka- 1500 mm
beln ar placerad i det

hogra hérnet pa bak-

sidan

Monteringsskruvar 4x12mm

2.2 Elektrisk anslutning

VARNING!
Risk for brand och elektriska
stotar.

e Alla elektriska anslutningar ska géras
av en behdrig elektriker.

e Produkten maste jordas.

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

e Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsdkert och jordat eluttag.

e Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar.

e Kontrollera sa att du inte skadar
stickkontakten och nétkabeln. Om
produktens natkabel behdver bytas
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maste det gbras av vart auktoriserade
servicecenter.

Lat inte natkablar komma i kontakt
med eller komma néra produktens
lucka eller nichen nedanfor
produkten, speciellt inte nar den &r
igang eller om 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
vagguttaget sitter |6st.

Dra inte i anslutningssladden foér 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 levereras med en
huvudkontakt och en huvudkabel.

2.3 Anvéandning

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.

Stang av produkten efter varje
anvéndningstillfalle.

Var forsiktig nér du éppnar
produktens lucka medan produkten ar
igang. Het luft kan stromma ut.
Anvénd inte produkten med vata
hénder eller nér den &r i kontakt med
vatten.
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e Tyng inte ner luckan nér den ar
oppen.

e Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

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

e Latinte gnistor eller éppna lagor
komma i kontakt med produkten nar
du éppnar luckan.

e Placera inga lattantandliga produkter
eller féremal som &r fuktiga med
lattanténdliga produkter i, néra eller
pa produkten.

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

e For att forhindra skada eller
missfargning pa emaljen:

— sattinte eldfasta formar eller
andra féremal direkt pa
produktens botten.

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— stéll inte hett vatten direkt i den
heta produkten.

— Iat inte fuktiga kéarl eller matvaror
sta kvar i produkten efter att
tillagningen é&r klar.

— var forsiktig nar du tar bort eller
monterar tilloehor.

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 bli
bestaende.

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

e Ha alltid ugnsluckan stdngd under
matlagningen.

e Om produkten installeras i till
exempel ett skap, se till att
skapsdérren aldrig ar stangd nar
produkten &r i drift. Varme och fukt
kan byggas upp bakom en stangd
dérr/lucka och orsaka efterféljande
skador pa apparaten, bostaden eller
golvet. Stang inte luckan forrén
apparaten har svalnat helt efter
anvandning.

2.4 Underhall och rengéring

VARNING!

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

e Sting 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.

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

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

e Rengdr produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet férsdmras.

e Rengdr produkten med en fuktig,
mjuk trasa. Anvand bara milda
rengdringsmedel. Anvénd inte
produkter med slipeffekt,
skursvampar, 16sningsmedel eller
metallforemal.

e Om du anvénder en ugnssprej ska du
folja sékerhetsanvisningarna pa
férpackningen.

e Rengodr inte den katalytiska emaljen
(om s&dan finns) med
rengdringsmedel.

2.5 Matlagning med anga

VARNING!

Det finns risk for
brannskador och skador pa
produkten.

o Anga som slapps ut kan orsaka
brannskador:

— Var forsiktig nar du éppnar
produktens lucka medan
produkten arigang. Anga kan
slappas ut.

— Oppna ugnsluckan forsiktigt efter
angkokning.

2.6 Lampa inuti produkten

VARNING!
Risk for elektrisk stot!

e Typen av glédlampa eller
halogenlampa som anvéands for den
har produkten ar endast avsedd for



hushallsprodukter. Far ej anvandas
som husbelysning.

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

e Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.7 Service

e Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad for reparation av
produkten.

e Anvand endast originaldelar.

3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt

ANE AN

3.2 Tillbehor
Galler

For kokkarl, bakformar och stekkarl.

SVENSKA

2.8 Kassering

VARNING!
Risk for kvavning eller
skador.

e Koppla loss produkten fran eluttaget.

e Klipp av elkabeln néra produkten och
kassera den.

e Tabort lucksparren for att férhindra
att barn eller husdjur blir instdngda i
maskinen.

Kontrollpanel

Elektronisk programmering
Vattenlada

Uttag for matlagningstermometern
Varmeelement

B Lampa

Flakt

Bl Avkalkning av rérets utlopp

El Ugnsstege, Istagbar

Ugnsnivaer

Bakplat

For kakor och smakakor.

Langpanna

7



www.aeg.com

For bakning och stekning eller som En operforerad och en perforerad

fettuppsamlingsfat. behallare.

Matlagningstermometer Med anginsatsen leds lfondensyattnet
bort fran maten under angkokningen.

Anvands vid tillagning av grénsaker, fisk,
kycklingbrost. Insatsen [dmpar sig inte for
mat som behover ligga i blét t.ex. ris,
polenta, pasta.

For matning av temperaturen inuti
maten.

Anginsats

4. ANVANDNING AV PRODUKTEN

4.1 Kontrollpanel

I- 4]

Funktion Beskrivning

Pa/Av (On/Off) Sla pa och stanga av héllen.

Display Visar ugnens nuvarande installningar.
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Funktion Beskrivning

For att justera installningar och navigera i menyn.

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

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

START For att sla pa vald funktion.
STOP For att stanga av vald funktion.
4.2 Display A. Paminnelse
B. Timer, upp
Efter att ha slagit p3, visas C. Varmefunktion och temperatur
uppvarmningsfunktionslaget pa D. Tillval eller Klockslag
displayen. E. Funktionens koktid och sluttid eller
Matlagningstermometer
F. Meny
[1150°C b
14:05
Displayen med maximalt antal funktioner
installda:
A BC DEF
| L Menu
£170°C P85
0 25min G1h 15m Options
VARNING! 5.2 Forsta anslutning
Se sakerhetsavsnitten. Efter den forsta anslutningen visas
programvaruversion i 7 sekunder.
5.1 Forsta rengoring Du maste stélla in spraket, Ljusstyrka i
Ta ut alla tillbehdr och flyttbara display, Vattenhardhet och Klockslag.

ugnsstegar ur ugnen.

5.3 Stalla in vattnets hardhet

Nar du ansluter produkten till elnatet
maste du stalla in vattnets hardhetsniva.

Se avsnittet "Underhall och rengéring”.

Rengér ugnen och tillbehéren innan du

anvander den forsta gangen.

Sétt tillbaka tilloehdren och de flyttbara | tabellen nedan férklaras vattnets

ugnsstegarna pa sin ursprungliga plats. hardhetsgrad (dH) med motsvarande
kalkavlagringar och vattnets kvalitet.
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Vattenhardhet Kalkavlagringar Kalkavlagringar Vattenklassi-
e o (mmol/I) (mg/l) ficering

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 6verskrider vardena

i tabellen ska vattenladan fyllas med s Vattenhardhet

vatten pa flaska.

1. Tatestremsan med 4 farger som
medfdljer angsetet i ugnen.

2. Satt remsans alla reaktionszoner i
vattnet i ca en sekund.

Ha inte remsan under rinnande
vatten.

3. Skaka remsan for att avlagsna
vattendverskottet.

4. Vantai 1 minut och kontrollera sedan
vattnets hardhetsgrad enligt tabellen
nedan.

Fargerna i reaktionszonerna fortsatter
att andras. Du ska bara kontrollera
vattnets hardhetsgrad i upp till 1
minut efter testet.

5. Stéllin vattnets hardhetsgrad: meny:
Normalinstéllning.

6. DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

6.1 Tillagningsfunktioner
Sla pa och stanga av varmefunktionerna.

1. Sla pa ugnen.

2. Hallivredet.

Den senast anvanda funktionen ar

understruken.

3. Tryck pa vredet for att komma in i
undermenyn och vrid pa det for att
vélja en varmefunktion.

4. Tryck pa vredet for att bekrafta.

5. Stall in temperaturen och bekrafta.

[ 1 1
[ I

[ 1 I 2

[ LTI 3

(W] 4

Du kan andra vattnets hardhetsgrad i
menyn: Normalinstallning / Instéllning /
Vattenhardhet.

6. Tryck pa START .
Matlagningstermometer kan pluggas
in nar som helst fére eller under
tillagningsprocessen. Vissa funktioner
innehaller en sekvens av popup-
fénster. Tryck pa vredet for att ga till
nasta popup. Efter den sista
bekraftelsen startar funktionen.

For att stdnga av funktionen, tryck pa

STOP .

@ Lampan kan slackas
automatiskt vid en
temperatur under 60 °C med
vissa ugnsfunktioner.
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Uppvarmningsfunktion

Program

Langsam tillagning

For tillredning av méra, saftiga stekar.

Varmhallning

For varmhallning av matrétter.

Tallriksvéarmning

For forvarmning av tallrikar fére servering.

Konservering

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

Torkar innerutrymmet

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

Yoghurtfunktion

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

Upptining For att tina mat (gronsaker och frukt). Upptinings-
" tiden beror pd mangden och storleken pa det
frysta livsmedlet.
05 Gratinering For ugnsratter som lasagne eller potatisgratang.
ey For att bryna och gora gratéanger.

Tillagningsfunktioner: Standard

Uppvéarmningsfunktion

Program

@

Varmluft

For att baka pa upp till tre hyllpositioner samtidigt
och for att torka mat.Stéll in temperaturen pa 20 -
40 °C lagre &n for funktionen: Oversta - / botten-
varme.

2

Varmluft + nedre delen

For ugnsbakning pa en niva av ratter som kréver

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

fér funktionen: Oversta - / bottenvarme.

Oversta - / bottenvarme

For bakning och stekning pa en ugnsniva.

|4

Undervarme + Grill +
Flakt

For att tillaga snabbmat (som pommes frites, klyft-
potatis och varrullar) sa att de blir knapriga.

Grill

For att grilla tunna matbitar och rosta bréd.
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Uppvarmningsfunktion

Program

vov Grill + Flakt For stekning pa en ugnsniva av storre stycken kott
%? eller fagel med ben. For att bryna och gora gra-
tanger.
Bottenvarme For bakning av kakor med knaprig botten och for

att torka mat.

@

Varmluft med fukt

Denna funktionen &r for att spara energi under till-
agningen. For matlagningsinstruktioner, se kapit-
let "Rad och Tips" Varmluft med fukt. Ugnsluckan
ska hallas stdngd under tillagningen sa att funktio-
nen inte avbryts och att ugnen fungerar med
hogsta mojliga energieffektivitet. Nar du anvan-
der den hér funktionen kan temperaturen i ugnen
skilja sig fran installd temperatur. Restvarmen an-
vands.Varmeeffekten kan vara reducerad. For all-
mé&nna energibesparingsanvisningar, se kapitlet
"Energieffektivitet", Energibesparing. Denna
funktion anvéndes for att félja energieffektivitets-
klass enligt EN 60350-1. N&r du anvander den har
funktionen slacks lampan automatiskt efter 30 se-
kunder.

Tillagningsfunktioner: Ang

Uppvéarmningsfunktion

Program

Full anga

For att anga gronsaker, tillbehor eller fisk.

Fuktighet, hog

Funktionen ar 1amplig for tillagning av utsokta rat-
ter som kramer, tartor, terriner och fisk.

Fuktighet, medium

Funktionen ar Iamplig for tillagning av stuvat och

braserat kott och dven brod och sot jastdeg. Tack
vare kombinationen av anga och varme 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
vérme far kottet en mor och saftig konsistens och
en knaprig yta.
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Uppvarmningsfunktion

Program

Uppvarmning med anga

G

Uppvarmning av mat med anga férhindrar att ytan
torkar. Varmen distribueras pa ett varsamt och
jamnt s&tt, som gor att smaken p& maten du vér-
mer aterfas. Funktionen kan anvéandas fér att var-
ma mat direkt pa tallriken. Du kan varma mer an
en tallrik samtidigt med hjélp av olika ugnsnivaer.

SousVide-tillagning
QP

sv

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.

Brodbakning

%

Med den hér funktionen kan du baka bréd och
bullar med professionellt resultat vad géller kris-
pighet, farg och glans.

P Jasning av deg

=

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

Vattenladda

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

A
F
2 ~>~—B
& Du kan fylla pa vattenladan pa tva satt:
\ e |4t vattenladan sitta kvar i ugnen och
S fyll p& med bjélp av en vattenkanna.
® ta ut vattenladan ur ugnen och fyll
E D den fran en vattenkran.
Nér du fyller vattenladan fran en
A. LLﬂCka vattenkran ska du béara ladan i
B. V?gbrytare horisontellt ldge sa att inget vatten spills
C. Ladenhet ut.
D. Pafyliningshal
E. Vag
F. Frémre knapp =
Du kan ta ut vattenladan ur ugnen. Tryck A D U /




www.aeg.com

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

Tom vattenbehallaren efter varje
anvandningstillfélle.

FORSIKTIGHET!
Hall vattenladan pa behérigt
avstand fran varma ytor.

Matlagning med anga

Locket till vattenladan sitter i
kontrollpanelen.

C VARNING!

Anvand bara kallt
kranvatten. Anvand inte
filtrerat (avsaltat) eller
destillerat vatten. Anvénd
inte andra vatskor. Hall inte
lattanténdlig vatska eller
alkohol i vattenladdan.

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

2. Fyll vattenladan med kallt vatten till
maxnivan (ca 950 ml).Vattenmangden
récker i ca 50 minuter.Anvénd
markeringarna pa vattenladan.

3. Tryckin vattenladan i sitt
ursprungliga lage.

@

Torka av den blota

vattenlddan med en

mjuk trasa innan du

satter tillbaka den i

ugnen.

4. S|a paugnen.

5. Stéllin en angfunktion och
temperaturen.

6. Stall vid behov in funktionen: Koktid

= eller stuttid =1

Meny

Den férsta angan syns efter ca
2 minuter. Nar ugnen nar den
installda temperaturen avges en
ljudsignal.
Nér vattnet i vattenladan borjar ta
slut ljuder en signal. Vattenladan
maste fyllas pa for att man ska kunna
fortsatta med angtillagningen pa det
satt som beskrivs ovan.

Signalen hérs i slutet av tillagningstiden.

7. Stangavugnen.

8. Tom vattenlddan nér tillagningen
med angfunktion ar klar.

é FORSIKTIGHET!

Ugnen &r het. Det finns

risk for att du brénner

dig. Var férsiktig nér du

tdmmer vattenladan.

9. Efter angtillagning kan kondens ha
samlats i ugnsutrymmets botten.
Torka alltid av ugnsutrymmets botten
nar ugnen har kallnat.

Lat ugnen torka helt med luckan 6ppen.

For att skynda pa torkningen kan du

stdnga luckan och vérma upp ugnen med

funktionen: Varmluft i temperatur 150 °C

i ca 15 minuter.

@

6.2 Meny - 6versikt

I slutet av angkokningen gar
kylflakten snabbare for att ta
bort angan.

[170°C

Ja) Options

Menyfunktion

Program

Tillagningshjalp Innehaller en lista dver automatiska program.

Rengéring Innehaller en lista dver rengdringsprogram.

Normalinstéllning Anvénds for att stalla in produktens konfiguration.
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Undermeny f6r: Rengdring

Undermeny

Beskrivning

Angrengéring

Metod for att rengdra produkten nar den &r latt smuts-
ad och inte brénts flera ganger.

Angrengéring Plus

Metod fér att ta bort envis smuts med hjalp av ugns-
rengdringsmedel.

Avkalkning

Metod for att rengdra angkretsen pa kalkavlagringar.

Skoljning

Metod for att skélja och rengéra angkretsen nar ang-
funktionerna anvants ofta.

Undermeny fér: Normalinstallning

Undermeny

Beskrivning

Barnlas

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

Snabbstart

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

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 har funktionen &r aktiv visas
meddelandet "Varmhallningsfunktionen har startat" pa
displayen. Observera att det endast ar tillgangligt for
vissa véarmefunktioner och om Programlangd &r installd.

Tillagg tid

Forlédnga den férinstéllda tillagningstiden. Observera
att det endast ar tillgangligt for vissa véarmefunktioner.

Instéllning

Stélla in ugnskonfigurationen.

Service

Visar programvarans version och konfiguration.

Undermeny fér: Instéallning

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.
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Undermeny

Beskrivning

Ljudvolym

Justerar volymen gradvis pa trycktoner och signaler.

Ljusstyrka i display

Justerar displayens ljusstyrka i grader.

Vattenhardhet

Stall in vattnets hardhetsgrad.

Undermeny fér: Service

Undermeny

Beskrivning

DEMO

Aktiverings-/avaktiveringskod: 2468

Visa licenser

Information om licenser.

Visa programvaruversion

Information om mjukvaruversion.

Grundinstéllningar

Aterstall till fabriksinstallningar.

Undermeny for:

Tillagningshjalp Kott
Varje matratt i denna undermeny har en Flask Oxfilé Farskt
féreslagen funktion och temperatur. "k
Dessa parametrar kan justeras manuellt i ROkt
enlighet med anvandarens dnskemal. Stek
For vissa ratter kan du vélja -
tillagningssatt: Skinka Stekt —
e Vikt automatisk Angkokt
e Matlagningstermometer
Den niva till vilken en matrétt tillagas: Lagg, for-
e R&d eller Mindre kokt
e Medium
Revb
e Valstekt eller Mer evben
Matkategori: Kétt och fisk Korv
K&tt Kalvkott Oxfilé
Notkott Ryggbiff Stek
Stek Lagg
Oxfilé Lamm Oxfilé
Utmarkt not- Stek
kétt, kokt Salel
Kéttfarslim- Bem
pa
Skandina-

viskt kott
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Kott Skaldjur
Vilt Radjursstek  Sadel Angkokt
Rakor
Bog SousVide
Hare Sadel Angkokt
Musslor
Ben SousVide
Kammusslor
Fagel
- Matkategori: Smaréatter/ugnsratter
Kyckling Hel
Matratter
Halv .
. Smaréatter Potatis Angkokt
Filé Angkokt o S —
| SousVide
SousVide
Potatis Pommes Fri-
Ben Fryst tes
Vingar Kroketter
Anka Hel: Croquetter
File Hash browns
Gas Ris
Kalkon Hel: Farsk pasta
File Polenta
Fisk Dumplings |E-Sroddump—
ing
Hel fisk liten Stekt Potatis.
Angkokt dumplings
Medium Stekt Jastdump-
R lings
Angkokt
Ugnsratter  Lasagne
stor Stekt
= Potatisgra-
Angkokt ting
Filéer Tunn Angkokt Makaroni-
SousVide el
Tjock Angkokt Grérjsaks—
I gratang
SousVide -
Gryta, matig
Fiskpudding gryta
Fiskpinnar Gronsaks-

gryta
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Matratter Matratt
Baljvéxter Farskt
h ki
och korn Franskbullar ~ Fryst
Terriner Forbakad
Forbakad
Loskokt
Matkategori: Efterratter/graddade
B Medium
Agg — Matritt
Hardkokt
 ——— Kaka i form  Mandelkaka
Aggstanning "
Appelpaj
Matkat i: Mati j
atkategori: Matiga pajer Cheesecake
Matratt -
Appelkaka,
Farskt Tunn tackt
Tjock Mérdegsbas
_ Fryst Tunn Sockerkaks-
Pizza - botten
Tjock
- Sandkaka
Tilltugg
Sockerkaka
Kylda
Pajer
; Tunn
Quiche - Kaka i form  Fryst Apfel
Tjock Strudel
Farskt Baguette Brownies
Ciabatta Cheesecake
Franskbrod Jullkeler
Mérkt bréd Fruktkaka Mérdegska-
Ragbrod kor
Fullkorns- Sockerkakss-
.. met
Bréd ﬁrcladkmed
Sl Lt Jastdeg
Osyrat bréd Sockerkaka
Fylld vetefla- Sedaikelka
ta
Rulltarta
Fryst Baguette
o Efterréttspaj
Jastkaka

Forbakad
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Matratt Matratt
Sma bakverk Muffins Angkokt
Morotter
Petits-choux SousVide
med fyllnin
; - Buketter
Eclairs Blomkal
Hel
Mandelbi- A
skvier Angkokt
Selleri :
Muffins SousVide
Smérdeg- Rotselleri
skakor Angkokt
N Zucchini, skivor
Smérdeg SousVide
Mérdegska- Angkokt
kor, kex Aggplanta
SousVide
Mérdegstar- -
ta Angkokt
Fankal
Vaniljkram SousVide
Sot gryta Grona bonor
Séta dump- Angkokt
lings Purjoldk, ringar
SousVide
Matkategori: Gronsaker Svamp, skivor
Matratt Arter
Angkokt A
Kronartskocka Paprika Angkokt
SousVide SousVide
Angkokt Pumpa
Sparris, gron
SousVide Savoykal
Angkokt -
S, it Spenat, farsk
SousVide Termaicr
Rodbet
ocbe Matkategori: Frukt
Svartrot Matratt
Buketter Aol
Broccoli Applen
Hel Mango
Brysselkal Nektariner
Kalrabbi Persikor

P&ron
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6.3 Tillval
Matratt
Ananas Menu
o
Plommon O 170 C
) Options
Tillval Beskrivning

Timern, installningar

Innehaller en lista dver klockfunktioner.

Snabbstart For att minska uppvarmningstiden under
pagaende véarmefunktion.
Pa/Av

Set + Go Stélla in funktionen och sétta 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. Nér den hér funk-
tionen &r aktiv forsvinner meddelandet fran
displayen och ugnen satts pa. Observera att
det endast ar tillgangligt for vissa varme-
funktioner och om Programtid/Sluttid &r in-
stalld.

6.4 Restvarme

Nar du sténger av ugnen visar displayen
restvarmen. Du kan anvénda varmen for

att halla maten varm.

7. KLOCKFUNKTIONER

7.1 Timern, instéllningar

Klockfunktion

Program

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

(g Koktid Fér att stalla in langden fér en funktion.!)

S| Sluttid For att stélla in stopptid fér en ugnsfunktion.

Detta alternativ ar endast tillgéngligt nér
Koktid &r installt. Anvand funktionerna Koktid
och Sluttid samtidigt for att automatiskt sla
pa och stdnga av ugnen vid en viss tid sena-

re.
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Klockfunktion Program

[3 Paminnelse

Fér att stalla in en nedrikning.

Denna funktion paverkar inte ugnens funktio-
ner i ovrigt.

Valj Q 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.

8. ANVANDNING AV TILLBEHOR

VARNING! @ Produkten beréknar en
Se sékerhetsavsnitten. ungeférlig sluttid. Denna
beror pa méngden mat,
8.1 Matlagningstermometer installd ugnsfunktion och
temperatur.

Matlagningstermometer mater

temperaturen inuti maten. Nar maten har Matkategorier: kott, fége| och
natt den installda temperaturen stangs fisk

produkten av.

1. Sé&tt pa ugnen.

Tva temperaturer behover stallas in: att .
2. Forinspetsen pa

* ugnstemperaturen (minst 120 °C), Matlagningstermometer i den

¢ temperaturen inuti maten. tjockaste delen av kottet eller fisken.
FORSIKTIGHET! Se till att minst 3/4 av
Anvind endast medfdljande Matlagningstermometer &r instucken
tillbehér och i kott- eller fiskbiten.
originalreservdelarna. 3. Sétti Matlagningstermometer i

uttaget framtill pa ugnen.

Gor sa har for basta resultat:

¢ Ingredienserna ska halla
rumstemperatur.

e Matlagningstermometer kan inte
anvéndas for vatskor/flytande soppor.

e Under tillagningen maste
Matlagningstermometer vara kvar i
maten och med kontakten i uttaget.

e Anvand rekommenderade
installningar for
matlagningstermometern.

VARNING!
Se avsnittet "Rad och
tips".
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P& 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.

C VARNING!
Da Matlagningstermometer

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

Matkategori: gryta

1. Satt pa ugnen.

2. Lagg hélften av ingredienserna i den
ugnsfasta formen.

3. Séattispetsen pa
Matlagningstermometer i grytans
mitt. Matlagningstermometer maste
sitta stabilt under tillagningen. Se till
att den sitter i nagon solid matbit.
Anvand kanten pa den ugnsfasta
formen som stod for
Matlagningstermometer
silikonhandtag. Spetsen pa
Matlagningstermometer ska inte
vidréra den ugnsfasta formens
botten.

4. Tack dver Matlagningstermometer
med resten av ingredienserna.

5. Satti Matlagningstermometer i
uttaget framtill pa ugnen.

Pa displayen visas:

Matlagningstermometer.

6. Stéllin innertemperaturen.

7. Stallin tillagningsfunktion och, vid
behov, ugnstemperaturen.

Né&r maten nar den installda

temperaturen avges en ljudsignal. Ugnen

stdngs av automatiskt.

8. Tryck pa vredet for att stdnga av
signalen.

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

VARNING!

Da Matlagningstermometer
blir mycket varm kan man
brénna sig pa den. Var
forsiktig nar du drar ut den
fran kontakten och fran
maten.
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Andring av innertemperatur Galler och langpanna /djup form
tillsammans:
Du kan &ndra innertemperaturen och

ugnstemperaturen nar som helst under
tillagningen.

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

1. Valj M pa displayen.

2. Vrid vredet for att dndra
temperaturen.
3. Tryck for att bekréafta. &

8.2 Satta in tillbehor
Galler:

For in gallret mellan skenorna pa
ugnsstegen .

[

wigyyy

|

o

Liten fordjupning upptill
Okar sékerheten.

Fordjupningarna ger ocksa
ett tippskydd. Den héga
%ﬁﬁ&& kanten runt hyllan férhindrar

kokkarlen fran att glida ner.

///
i

Langpanna/ Djup form:

Skjut in langpannan /djupa formen
mellan stegparet pa ugnsnivan.

9. TILLVALSFUNKTIONER

9.1 Sékerhetsavstangning

Av sdkerhetsskal stdngs ugnen av @
automatiskt efter en tid om en (°C) (tim)

uppvarmningsfunktion ar igang och du

inte &ndrar nagra instéllningar. 30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 230 55
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Automatisk avstdngning fungerar inte
med funktionerna: Belysning,
Matlagningstermometer,Koktid, Sluttid.

9.2 Kylflakt

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

9.3 Mekaniskt lucklas

Lucklaset &r olast nar du képer ugnen.

FORSIKTIGHET!

Flytta inte lucklaset vertikalt.
Tryck inte pa lucklaset nér du
sténger ugnsluckan.

>

10. TRICKS OCH TIPS

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

9.4 Hur man anvander det
mekaniska lucklaset

1. Aktivera lucklaset genom att dra
lucklaset framat tills det lases pa
plats.

2. Avaktivera lucklaset genom att trycka
tillbaka lucklaset i panelen.

9.5 Oppna luckan med det
aktiverade mekaniska lucklaset

Du kan 6ppna luckan nar det mekaniska
lucklaset &r aktiverat.

1. Tryck en aning pa lucklaset.
2. Oppna luckan genom att dra i den
med handtaget.

Om du trycker pa lucklaset tills det hors
ett klick avaktiverar du lucklaset.

Temperaturerna och
graddningstiderna i
tabellerna ar endast
riktvéarden. De beror pa
recepten samt pa
ingrediensernas kvalitet och
mangd.

@



10.1
Tillagningsrekommendationer

Din ugn kan ha andra bak-/
stekegenskaper an din gamla ugn.
Tabellerna nedan visar rekommenderade
instéllningar for temperatur,
tillagningstid och hyllposition fér
specifika typer av mat.

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

10.2 Ugnsluckans insida
Pa insidan av luckan hittar du:

e ugnsnivaernas nummer.

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

10.3 Rekommendationer for
ugnens specialfunktioner for
uppvarmning

Varmhallning

Med den har funktionen kan du halla
maten varm. Temperaturen ar
automatiskt instélld pa 80 °C.

Tallriksvarmning

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

Fordela tallrikar och formar jamnt pa
ugnsgallret. Anvénd den forsta
hyllpositionen. Efter halva
uppvarmningstiden kan du byta plats pa
dem.

Upptining

Ta bort férpackningen fran maten och
l&gg den sedan pa en tallrik. Tack inte
maten eftersom det kan férlanga
avfrostningstiden. Anvand den forsta
hyllpositionen.
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10.4 SousVide-tillagning

Den har funktionen har lagre
tillagningstemperatur &n normal
tillagning.

SousVide-tillagning
Rekommendationer

Anvand hogkvalitativa och farska ravaror.
Skolj alltid maten fore tillagning. Var
forsiktig nar du anvénder dgg.

Laga temperaturer passar bara for den
typ av mat som kan &tas ra.

Koka inte maten under lang tid nar du
anvander temperaturer under 60 °C.

Koka ingredienser som innehaller alkohol
innan de vakuumférpackas.

Lagg vakuumpasen bredvid varandra pa
gallret.

Du kan férvara den tillagade maten i
kylen i 2-3 dagar. Kyl ner maten snabbt
(med isbad).

Anvand inte den har funktionen for att
varma matrester.

Vakuumférpackning

Anvand endast vakuumpasarna och
vakuumférseglaren som rekommenderas
for sous-vide-matlagning. Endast den har
typen av vakuumtatning kan
vakuumférpacka vatskor.

Ateranvand inte vakuumpasar.

For snabbare och béttre resultat staller
du in maximal vakuumgrad.

Se till att omradet som ska forseglas ar
rent for att sékerstalla att vakuumpasen
stangts ordentligt.

Se till att kanterna pa vakuumpasens
insida ar rena innan du férseglar den.

10.5 SousVide-tillagning: K&tt

Anvand bara kétt utan ben for att
undvika hal pa vakuumpasarna.

Stek kycklingfiléerna med skinnsidan
nerat innan du vakuumpackar dem.

Anvand den tredje hyllnivan.
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10.6 SousVide-tillagning: Fisk
och skaldjur
S NOTKOTT

Torka av fiskfiléerna med en

pappershandduk innan du lagger dem i
\/\0 @ en vakuumpase.

Tills&tt en kopp vatten i vakuumpasen

el Q) ) nar du tillagar musslor.
Rosa, 4 cm tjock, 60 110-120 Anvind den tredje hylinivan.
0,8 kg
Valstekt, 4 cm 65 90 - 100 9
tjock, 0,8 kg FISK OCH SKALDJUR
3¢ D

) ) \

LAMM-/VILTKOTT °C)  (min)
\/ @ Havsruda, 4 filéer, 1 cm 70 25

N\ tjocka, 0,5 kg
(°C) (min.)

Havsruda, 4 filéer, 1 cm 70 25
Lamm, blodig, 3 60 180- 190 tjocka, 0,5 kg

cm tjock, 0,6-0,65

K Torsk, 2 filéer, 2 cm 65 70 -
9 tjocka, 0,65 kg 75
Lamm, medium, 3 65 105- 115
cm tjock, 0,6-0,65 Kammussla, 0,65 kg 60 100 -
< 110
Vildsvin, 3 cm % 40-70 Musslor med skal, 1 kg 95 5(5) -
tjock, 0,6-0,65 kg
Kanin, 1.5 cm 70 50- 60 Rakor utan skal, 0,5 kg 75 ;(5) -
tjock, 0,6-0,65 kg
Blackfisk, 1 kg 85 100 -
110
E; FAGEL Oring, 2 filéer, 1,5 cm 65 565 -
tjocka, 0,65 kg 65
% @ Laxfilé, 3 cm tjock, 0,8 kg 65 100 -
°C)  (min.) 110
Kycklingfilé, 3 em 70 70 - 80 For att undvika proteinlackage, lagg
tjock, 0,75 kg fisken i en 10 % saltlésning (100 g salt till
L 1 liter vatten) i 30 min och torka av med
Ankfilé, 2 cm tjock, 60 140 - 160 en pappershandduk innan du lagger den
0,9 kg i en vakuumpase.
Kalkonfilé, 2cm thCk, 70 75 -85 1 0.7 Sousvide_ti”agning:

Bl Gronsaker

For att behalla fargen pa kronértskockor
ska du lagga dem i vatten med



citronjuice nar du rengjort och skurit dem
i bitar.

Anvand den tredje hyllnivan.

@) GRONSAKER

Stall in temperaturen till 90 °C.

K O

(min.)
Sparris, grén, hel 0,7 - 0,8 kg 40 - 50
Sparris, vit, hel, 0,7 - 0,8 kg 50 - 60
Zucchini, 1 cm tjocka skivor, 0,7 - 35 -40
0,8 kg
Aubergine, 1 cm tjocka skivor, 30-35
0,7 -0,8 kg
Pumpa, 2 cm tjocka bitar, 0,7 - 25-30

0,8 kg

@ GRONSAKER

Stall in temperaturen till 95 °C.
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@ GRONSAKER

Stall in temperaturen till 95 °C.

% O
N\

(min.)
Potatis, 1 cm tjocka skivor, 0,8 -1 35-45
kg
Kronartskockshjartan, fijardede-  45-55

lar, 0,4 - 0,6 kg

10.8 SousVide-tillagning: Frukt
och sotsaker

For att behalla fargen pa dpplen och
paron ska du ldgga dem i vatten med
citronjuice nér du rengjort och skurit dem
i bitar.

Anvand den tredje hyllnivan.

%ﬁ FRUKT
%

i O

(°C) (min.)
\/\ @ Persikor, 4, halvor 90 20-25
(min.) Plommon, halvor, 0,6 90 10-15
k
Purjoldk, strimlor eller ringar 0,6 - 40 - 45 °
0,7 kg Mango, 2 skurna i 2 90 10-15
tjocka bit,
Paprika, strimlor eller fjardedelar, 35 -40 cm yocka brtar
0,7-0,8kg Paron, 4, halvor 90 15-30
Selleri, 1 cm tjocka ringar, 0,7 - 40 - 45 Nektariner, 4, halvor 90 20-25
0,8 kg :
Ananas, 1 cm tjocka 90 20-25
Morétter, 0,5 cm tjocka skivor, 35-45 skivor, 0,6 kg
0,7 -0,8 kg =
Apple, 4, fjardedelar 95 25-30
Rotselleri, 1 cm tjocka skivor, 0,7 45 - 50 — -
-0,8kg Vaniljkram x2, 350 gi 85 20-22
: varje pase
Fankal, 1 cm tjocka skivor, 0,7 - 35-45

0,8 kg
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10.9 Matlagning med anga

Anvand bara kokkéarl som &r varme- och
korrosionsresistenta eller ugnsformar av
kromstal.

Né&r man tillagar pa mer &n en ugnsniva
maste man ha ett mellanrum mellan
hyllorna s& att angan kan cirkulera.

Borja tillagningen med en kall ugn savida
inte férvarmning rekommenderas i
tabellen nedan.

10.10 Full anga

Var forsiktig nér du éppnar ugnsluckan
medan produkten &r igang. Anga kan
sléppas ut.

Sterilisering

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

Placera de rena behallarna upp och neri
mitten av gallret pa den forsta nivan.

Fyll pa maximal mangd vatten i ladan
och stéll in tiden pa 40 minuter.

Exempel: Den totala tillagningstiden ar
40 min. Satt forst in Kokt potatis, de-
lad, satt efter 20 minuter in Laxkotlet-
ter och Broccoli, buketter efter 30 min.

¥ O

(min.)
Broccoli, buketter 10

Anvand den stérsta mangden vatten som
krévs nar du lagar mer &n en ratt
samtidigt.

Anvénd den andra hyllpositionen.

@ GRONSAKER

Stall in temperaturen till 99 °C.
O %
N\

Tillagning (min.)
Med denna funktion kan du férbereda 510 B I buk forv
alla typer av mat, férska eller frysta. Den ) drocco I, buketter, forvarm
kan anvéndas for att tillaga, vérma, en tomma ugnen
upptina, pochera eller férvélla gronsaker, 10 T Ay —
kott, fisk, pasta, ris, gryn och &gg.
Du kan laga en maltid som bestar av 10-15 Spenat, farsk
nagra ratter under en enda 10-15 Tunaeliing, ddver
matlagningssession. For att alla rétter ska ’
vara klara samtidigt, boérja med maten 15 Gronsaker, forvallda
med den langsta tillagningstiden och -
satt sedan igang med de andra rétterna 15-20 Svamp, skivor
vid tlden. som anges | 15-20 Paprika skuren i strimlor
matlagningstabellerna
15-25 Broccoli, hel
Exempel: Den totala tillagningstiden &r 1525 o B
40 min. Satt férst in Kokt potatis, de- ) parris, gron
lad, satt efter 20 minuter in Laxkotlet- 15 - 25 Aubergine
ter och Broccoli, buketter efter 30 min.
15=25 Pumpa, kuber

% O

\ 15-25 Tomater

(min.) 20-25 Bonor, forvallda

Kokt potatis, delad 40 20 - 25 Maché-sallad, buketter
Laxkotletter 20 20-25 Savoykal
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@ GRONSAKER

§§9

<= SMARATTER/TILLBEHOR

Stall in temperaturen till 99 °C.

Stall in temperaturen till 99 °C.

O

%

%

(min.) (min.)
20-30 Selleri, tarnad 15-20 Couscous, vatten/couscous
— forhallande 1:1
20 - 30 Purjolok, ringar
" 15-25 Farsk tagliatelle
20-30 Arter
T, " o 20-25 Semolina efterratt, mjolk/
20 - 30 Sockerartor / Fylld paprika gryn férhallande 3,5:1
20-30 Sétpotatis 20- 30 Linser, roda, vatten/linser
20 - 30 | forhallande 1:1
20-30 Morbtter 25-30 Spaetzle
2535 Sparris, vit 25-35 Bulgur, vatten/bulgur for-
hallande 1:1
25-35 Brysselkal
25-35 Jastdumplings
25 - 35 Blomkal, buketter
30-35 Parfymerat ris, vatten/ris for-
25-35 Kalrabbi, strimlor hallande 1:1
25-35 Brytbénor 30-40 Kokt potatis, delad
30-40 Majskolv 35-45 Broddumpling
35-45 Svartrot 35-45 Potatisdumplings
35-45 Blomkal, hel 35-45 Ris, vatten/ris forhallande
3545 Gréna bonor 1-:1, forhallandet vatten till )
ris kan &ndras beroende pa
40 - 45 Rodkal eller vitkal, strimlad typ av ris
50 - 60 Kronartskocka 40 -50 Polenta, vatska forhallande
3:1
55-65 Torkade bonor, blétlagda,
vatten/ris forhallande 2:1 40 - 55 Risgrynspudding, mjolk/ris
forhallande 2,5:1
60-90 Surkal
45 = 55 Oskalade potatisar, medels-
70-90 Rédbeta ‘oI
55-60 Linser, bruna eller gréna,

vatten/linser forhallande 2:1
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& FRUKT

@ KOTT

Stall in temperaturen till 99 °C.

O X

O K

(min.) (°C)

25 - Pocherat kyckling- 90
35 brost

(min.)
10-15 Appelskivor Zg— Kokt skinka, 1 kg 99
10-15 Heta ba
e 60-  Kyckling, kokt, 1-1,2 99
10-20 Smélta choklad 70 kg
20 - 25 Fruktkompott 70 - Kassler, kokt 90
90
@ﬂ 80 - Kalvkétt / Flaskkot- 90
FISK 90 lett, 0,8 - 1 kg
110-  Tafelspitz 99
D ¥ w
N\
(min.) (°C)
15-20 T fiskfilé 75-80 =
unn fiskfilé ®AGG
20 - 25 Rakor, farska 75 -85
20-30 Musslor 100 Stall in temperaturen till 99 °C.
20-30 Laxkotletter 85
.‘ O ¢
20-30 Oring, 0,25 kg 85 AN
30-40 Rakor, frysta 75-85 (min.)
40-45 Laxforell, 1 kg 85 10-1y Agg. Iaskokt
12-13 Agg, medelkokt
@ 18 - 21 Agg, hardkokt
KOTT
10.11 Kombinera funktioner:
(D ¥ Grill + Flakt + Full énga
(min.) (°C) Du kan kombinera dessa funktioner for
att laga kott, gronsaker och smaratter pa
15- Chipolata 80 en gang.

20

20 - Kalvkorv fran Bayern / 80
30 Vit korv

20 - Osterrikisk korv 80
30

1. Stéllin funktionen: Grill + Flakt for att
steka kott.

2. Tillsatt de tillagade grénsakerna och
smaratterna.

3. Sank ugnstemperaturen till ca 90 °C.
Du kan 6ppna ugnsluckan till forsta
léget i ungefar 15 minuter.



4. Stéllin funktionen: Full anga. Tillaga
allt tillsammans tills det ar klart.
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Anvand den férsta hyllpositionen fér kétt och den tredje fér grénsaker.

>
/\0 E Grill + Flakt

Steg ett: tillaga kott

B
E Full anga

Steg tva: tillsdtt grénsakerna

O

O

(°C) (min.) (°C) (min.)
Engelsk rostbiff, 180 60-70 99 40 - 50
1 kg / Brysselkal,
polenta
Grillad flaskstek, 180 60-70 99 30-40
1 kg / Potatis /
Gronsaker, sas
Kalvstek, Tkg/ 180 50 - 60 99 30-40

Ris / Gronsaker

10.12 Fuktighet, hog

10.13 Fuktighet, medium

Anvénd den andra hyllpositionen.

Anvand den andra hyllpositionen.

5 O

X

(°C) (min.) (°C) (min.)
Tunn fiskfilé 85 15-25 Sota jastdegs- 170 - 180 20-35
" - bakelser
Aggstanning 90-110 15-30
- - Franskbullar 180 - 200 25-35
Liten fisk, upp 90 20-30
till 0,35 kg Stekt fiskfilé 170 - 180 25-40
Tjock fiskfilé 90 25-35 Sott brod 160 - 170 30-45
Hel fisk, upp till 90 30-40 Stekt fisk 170 - 180 35-45
1k
< Séta ugnsritter 160-180  45-60
Vaniljkréam, bry- 90 35-45 -
lépudding i Ol.l'ka sorters 180 - 190 45 - 60
portionsskalar brdd, 0,5-1kg
Tt %0 40 - 50 Revbensspjall 140 - 150 75-100
Dumplings 120 - 130 40-50 Stuvad / Brése- 140 - 150 100 - 140

rat kott
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10.14 Fuktighet, lag

Anvand andra hyllpositionen savida inget ‘/ @
annat anges. N\

(°C) (min.)
‘/0 @ Matratter pa en 110 10-15
\ tallrik
°C min.
i (i) Pasta 110 10-15
Forgraddade bullar 200 15-20 -
Ris 110 10-15
Forgraddade ba- 200 15-20 -
guetter, 40 - 50 g Dumplings 110 15-25
Franskbullar, 40 - 60 180 - 25-35 10.16 Yoghurtfunktion

g 200

Med den har funktionen kan du géra
Frysta forgraddade 200 25-35 yoghurt.

baguetter, 40-30g Blanda 0,25 kg yoghurt med 1 liter mjélk.

Kottfarslimpa, ra, 0,5 180 30-40 Hall upp den i yoghurtburkar.
kg Om du anvander ra mjdlk, koka den forst
Melerarssaing 170 - 40 - 50 och lat det svalna till 40 °C.

190
Lasagne 1;8 ) 45-55 —] Anvand den andra hyllpositionen.
Bréd) 0,51 kg 180-  45-60 \/ @

190 N\ (tim)
Potatisgrating 160 - 50 - 60 Krémig yoghurt 5-6

170 Tjock yoghurt 7-8
Kyckling, 1 kg 180 - 50- 60

210 10.17 Graddning
Flaskkotlett, rékt, 0,6 160-  60-70 Anvand den lagre temperaturen forsta
-1kg, latliggaiblot 180 gangen.
ST Du kan férlanga graddningstiden med
Engelsk rostbiff, 1kg 180 - 60-90 10-15 minuter om du bakar pa mer én en

200 niva.

Bakverk vid olika nivaer blir inte alltid lika
Ay 182l Y sy bruna. Du behover inte andra
Kalvstek, 1 kg 180 80 - 90 ugnstemperaturen om de blir olika
bruna. Detta jamnar ut sig under

Grillad flaskstek, 1 160 - 90 - 100 bakningen.
kg 180 Platarna i ugnen kan vrida sig under

Gés, 3 kg, anvand 170 130 - 170 bakning. Né&r platarna kallnar igen atertar

den férsta hyllposi- de sin normala form.

tionen.

10.15 Uppvarmning med anga

Anvénd den andra hyllpositionen.



10.18 Tips for bakning
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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 eller farvat-  hoég.

Ugnstemperaturen ar for

Stall in nagot lagre ugnstempera-
tur nasta gang.

tenrander.

For kort graddningstid.

Stall in langre gréddningstid och
l&dgre ugnstemperatur nasta gang.

Kakan ar for torr.
lag.

Ugnstemperaturen &r for

Stéll in hégre ugnstemperatur
nasta gang.

For lang graddningstid.

Stéll in kortare gréddningstid nés-
ta gang.

Kakan blir ojamn.

for kort.

Ugnstemperaturen &r fér
hoég och graddningstiden ar

Stall in lagre ugnstemperatur och
léngre gréddningstid.

Kaksmeten har inte forde-
lats jamnt.

Fordela smeten jamnare pa bak-
platen nasta gang.

Kakan blir inte klar pa ti- Ugnstemperaturen ar fér

den som anges i recep- lag.
tet.

Stéll in nagot hogre ugnstempe-
ratur nasta gang.

10.19 Bakning pa en niva

@ BAKA | FORMAR

¥

O Ik

(°C) (min.)
Sockerkaka / Brio-  Varmluft 150 - 160 50-70 1
che
Sandkaka / Fruktka- Varmluft 140 - 160 70-90 1
kor
Tartbotten av mér-  Varmluft 150 - 160 20 - 30 2
deg, forvarm den
tomma ugnen
Tartbotten av sock- Varmluft 150 - 170 20-25 2
erkakssmet
Cheesecake Oversta - / bot- 170 - 190 60 - 90 1

tenvarme
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@ KAKOR/BAKVERK/BROD PA BAKPLATAR

=]

Férvdarm den tomma ugnen, savida inget annat anges.
N = «
\ ]
(°C) (min.)
Veteflata / Runt Oversta - / bot- 170 - 190 30-40 3
brod, férvarmning  tenvarme
ar inte nodvandigt
Christstollen Oversta - / bot- 160 - 180 50 - 70 2
tenvarme
Ragbrod: Oversta -/ bot-  forst: 230 20 1
tenvarme
sedan: 160-180  30-60
Petits-choux med ~ Oversta -/ bot- 190 - 210 20 - 35 3
fylining / Eclairs tenvarme
Rulltarta, Oversta - / bot- 180 - 200 10-20 3
tenvarme
Kaka med smor- Varmluft 150 - 160 20 - 40 3
degstopping, for-
varmning ar inte
noédvandigt
Mandelsockerka-  Oversta - / bot- 190 - 210 20-30 3
ka / Sockerkakor tenvarme
Fruktkaka, forvarm- Oversta - /bot- 180 35-55 3
ning arinte néd-  tenvarme
véndigt
Jastkaka med Oversta - / bot- 160 - 180 40 - 60 3

kénslig fyllning
(t.ex. kvarg, grad-
de, kram)

tenvarme
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@ SLATA BULLAR

Anvand den tredje hyllnivan.

o=
—]

A

O

L
(°C) (min.)

Mérdegskakor / Socker-  Varmluft 150 - 160 15-25
kakssmet
Maranger Varmluft 80 - 100 120 - 150
Mandelbiskvier Varmluft 100 - 120 30-50
Kakor med jast Varmluft 150 - 160 20 - 40
Smérdegskakor, forvarm  Varmluft 170 - 180 20-30
den tomma ugnen
Franskbullar, forvarm Oversta - / bottenvar- 190 - 210 10-25
den tomma ugnen me

10.20 Puddingar och gratanger

Anvénd den fdrsta hyllpositionen.

o=

X
[

O

(°C) (min.)

Makaronipudding Oversta - / bottenviarme 180 - 200 45 - 60
Lasagne Oversta - / bottenviarme 180 - 200 25-40
Gronsaksgratang, for-  Grill + Flakt 170 - 190 15-35
varm den tomma ugnen

Baguetter med smalt Varmluft 160 - 170 15-30
ost

Milk rice Oversta - / bottenviarme 180 - 200 40 - 60
Fiskpudding Oversta - / bottenvarme 180 - 200 30 - 60
Fyllda gronsaker Varmluft 160 - 170 30 - 60

10.21 Bakning pa flera nivaer
Anvénd funktionen: Varmluft.

For tva platar, anvand den forsta och den
fjarde hyllpositionen.
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@ KAKOR/BAKVERK/BROD PA @ SLATA BULLAR

BAKPLATAR
s D
% o X
N\ (°C)  (min.)
°C in.
¢ (min.) Smordegskakor, for- 170- 30-50
Petits-choux med fyll- 160-  25-45 varm den tomma ugnen 180
ning / Eclairs, férvarm 180
den tomma ugnen Franskbullar 180 20 - 30
Smuldegspaj 150- 30-45 10.22 TIpS gé”ande
160

ugnsstekning

Anvand varmebestandiga ugnsformar.

% SLATA BULLAR Stek magert kott dvertackt.
Tillaga stora stekar eller kyckling direkt

\/0 @ pa platen eller pa gallret med en plat
N under.

(°C)  (min.) Hall lite vatten pa platen for att forhindra
att droppande fett brénner fast.

Mérdegskakor, kex 150-  20-40
160 Vand steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.
Y — 80 - 130 - f;al;tk?i’;och fisk i stora bitar som vager
100 170 :
— Os kottet med sin egen kéttsaft flera
Mandelbiskvier Bg- 40 - 80 génger under stekning.
Kakor med jast 160-  30-60 10.23 Stekmng
170 Anvénd den forsta hylinivan.

S

NOTKOTT
’ @ B &
\ =
(°C) (min.)
Grytstek 1-1,5kg Oversta - / bot- 230 120 - 150
tenvarme
Engelsk rostbiff el- 1 cm tjocka Grill + Flakt 190 - 200 5-6

ler filé, rod, forvarm
den tomma ugnen
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S

NOTKOTT
¥ © B &
N O
(°C) (min.)
Engelsk rostbiff el- 1 cm tjocka Grill + Flakt 180 - 190 6-8
ler filé, medium,
férvarm den tomma
ugnen
Engelsk rostbiff el- 1 cm tjocka Grill + Flakt 170 - 180 8-10
ler filé, valstekt, for-
varm den tomma
ugnen
@ FLASKKOTT
=
Anv.'a'nd funktionen: Grill + Flakt.
¥ ‘ O
N

(kg) (°C) (min.)
Bog / Hals / Skinkstek 1-15 150 - 170 90-120
Kotletter / Revbensspjall 1-1.5 170 - 190 30 - 60
Kottfarslimpa 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Flasklégg, lagad i forvag 0.75 -1 150 - 170 90-120

S

KALVKOTT

L Anvand funktionen: Grill + Flakt.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Kalvstek 1 160 - 180 90 -120
Kalvlagg 15-2 160 - 180 120 - 150
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@ LAMMKOTT
O

Anviand funktionen: Grill + Flakt.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Lamm, lagg / Lamm- 1-1.5 150 - 170 100- 120
stek
Lamm, sadel 1-15 160 - 180 40 - 60

@ VILTSTEK LATT ROSA

Y

=
LJ

O

(kg) (°C) (min.)
Sadel / Hare, 1 Grill + Flakt 180 - 200 35-55
lagg, férvarm
den tomma ug-
nen
Radjur, sadel 152 Oversta - / bot- 180 - 200 60 - 90
tenvarme
Bog 15-2 Oversta - / bot- 180 - 200 60 -90
tenvarme
@ FAGEL
(. Anviand funktionen: Grill + Flakt.
s ' D
N
(kg) (°C) (min.)
Bitar av fagel 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Halv kyckling 0.4-05 190 - 210 40 - 50
Kyckling, unghéna 1-15 190 - 210 50-70
Anka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
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FAGEL

L Anvind funktionen: Grill + Flakt.

¥ O

(kg) (°C) (min.)
Kalkon 25-35 160-180 120-150
Kalkon 4-6 140 - 160 150 - 240
FISK
X ®@ B &
\ O

(kg) (°C) (min.)
Hel fisk 1-1.5 Grill + Flakt 180 - 200 30- 50
10.24 Brédbakning Anvéand den andra hyllpositionen.

Forvéarmning rekommenderas inte.

y BROD
Y O

(°C) (min.)
Franskbrod 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Ragbrod 170 - 190 50-70
Fullkornsbrod 170 - 190 50-70
Fullkornsbréd med hela korn 170 - 190 40 - 60

Franskbullar 190 - 210 20-35
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10.25 Knaprigt med Varmluft + nedre delen

@)

Y& pizza

Anvand den férsta hyllpositionen.

>R

O

(°C) (min.)
Pajer 180 - 200 40-55
Ugnsbakad spenat 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Schweizisk 170 - 190 45-55
ostpaj
Appelpaj, tackt 150 - 170 50 - 60

= PIZZA

Ik

555

Férviarm den tomma ugnen fore tillagning.

Anvand den andra hyllpositionen.

>R |

O

(°C) (min.)
Pizza, tunn botten, anvand 210 - 230 15-25
langpannan
Pizza, tjock botten 180 - 200 20-30
Osyrat bréd 210- 230 10 - 20
Smérdegskakor 160 - 180 45-55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pirog 180 - 200 15-25
Gronsakspaj 160 - 180 50- 60
10.26 Grill Forvarm den tomma ugnen fore
tillagning.

Placera alltid platen som ska fanga upp
fettet pa den forsta ugnsnivan.
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P or
¥ O O Ik

(°C) (min.) (min.)
1:a sidan 2:a sidan
Engelsk rostbiff 210-230 30-40 30-40 2
Oxfilé 230 20- 30 20- 30 3
Flaskkotlett 210 - 230 30-40 30-40 2
Kalv, fransyska 210- 230 30-40 30-40 2
Lamm, sadel 210-230 25-35 20- 25 3
Hel fisk, 0,5 - 1 kg 210-230 15-30 15-30 3/4
@SNABB GRILLNING
Férvdarm den tomma ugnen fére tillagning.
= Anvand den fjarde hyllpositionen.
Grilla med maximal temperaturinstéllning.
¥ O O
N\
(min.) (min.)
1:a sidan 2:a sidan
Flaskfilé 10-12 6-10
Korv 10-12 6-8
File 7-10 6-8
/ Kalvstek
Varma smorgasar 6-8 -
10.27 Léngsam ti||agning 1. Bryn kétteti 1 - 2 minuter pa varje
} ] i sida i hog varme.
Med den har funktionen kan du tillaga, 2. Placera kottet pa ett stekfat eller
mort kétt och fisk. Géller inte for: fagel, direkt pa gallret. Placera en plat
fet grisstek, ) under gallret for att fanga upp fettet.
skinkstek.Matlagningstermometer Tillaga alltid utan lock nar du
temperaturen far inte dverstiga 65 °C. anvinder den har funktionen.

3. Anvénd Matlagningstermometer.
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4. Valj funktionen: Langsam tillagning. 5. Efter 10 minuter sénker ugnen
Du kan stalla in ugnstemperaturen pa automatiskt temperaturen till 80 °C.
mellan 80 °C och 150 °C under de
forsta 10 minuterna. Standard &r 90
°C. Stéll in temperaturen for
Matlagningstermometer.

Stall in temperaturen till 120 °C.

K Ok

(kg) (min.)
Stekar 0.2-0.3 20-40 3
Oxfilé 1-15 90-150 B
Engelsk rostbiff 1-15 120 - 150 1
Kalvstek 1-15 120-150 1

10.28 Undervarme + Grill + Flakt

444 AVFROSTNING

Y O

e

(°C) (min.)
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, tunna 190 - 210 15-25 3
Pommes Frites, tjocka 190 - 210 20-30 3
Croquetter / Kroketter 190 - 210 20 - 40 3
Hash browns 210- 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, farsk 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, fryst 160 - 180 40 - 60 2
Makaronipudding med ost 170 - 190 20-30 3
Kycklingvingar 180 - 200 40 - 50 2




10.29 Konservering

Anvand enbart konserveringsburkar av
samma matt som finns att kopa.

Anvand inte glas med skruvlock och
bajonettforslutning eller metallburkar.

Anvénd den forsta hyllpositionen.

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 rora vid varandra.

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

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

Stéll in temperaturen till 160 - 170 °C.

%ﬁ MJUK FRUKT

¥ O

(min.)
Tillagningstid tills
det béorjar sjuda

Jordgubbar / Bla-
bar / Hallon / Mogna
krusbar

35-45

%ﬁ STENFRUKT

X O O

(min.) (min.)
Tillagnings- Fortsatt
tid tills det tillaga pa
bérjar sjuda 100 °C
Persikor / 35-45 10-15
Kvitten /
Plommon

SVENSKA 43

@GR@NSAKER
X O© O

(min.) (min.)
Tillagnings- Fortsatt
tid tills det  tillaga pa
bérjar sjuda 100 °C
Morétter 50 - 60 5-10
Gurka 50 - 60 -
Blandade in- 50 -60 5-10
lagda gronsa-
ker
Kalrabbi / Ar- 50 - 60 15-20

ter / Sparris

10.30 Torkar innerutrymmet -
Varmluft
Téck smorda platar med bakplatspapper.

For battre resultat, stanna ugnen efter
halva torktiden, dppna luckan och |at det
svalna 6ver natten for att fullfélja
torkningen.

For en plat, anvand tredje hyllpositionen.

For tva platar, anvand den forsta och den
fjarde hyllpositionen.

@ GRONSAKER
¥ O

(°Q) (tim)

Bonor 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Soppgroénsaker 60-70 5-6
Svamp 50 - 60 6-8
Orter 40 - 50 2-3

Stéll in temperaturen till 60 - 70 °C.
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& FRUKT

& FRUKT

%

O

Y O

(tim) (tim)
Plommon 8-10 Appelskivor 6-8
Aprikoser 8-10 Paron 6-9

10.31 Matlagningstermometer

S

Matens innertemperatur (°C)

NOTKOTT
Rare Medium Vilstekt
Engelsk rostbiff 45 60 70
Ryggbiff 45 60 70
@ NOTKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Kéttfarslimpa 80 83 86
@ FLASKKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Skinka / Stek 80 84 88
Sadel, kotlett / Flaskkotlett, rokt /
Flskkotlett, okt 75 /8 82
@ KALVKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Kalvstek 75 80 85
Kalvlagg 85 88 90
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S

Matens innertemperatur (°C)

FAR/LAMMKOTT
Mindre Medium Mer
Far, lagg 80 85 88
Far, sadel 75 80 85
Lammstek / Lamm, lagg 65 70 75
@ VILTKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Hare, sadel / Radjur, sadel 65 70 75
l—jare, l&dgg / Hare, hel / Radjur, 70 75 80
lagg
@ FAGEL Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Kyckling 80 83 86
Anka, hel/halv / Kalkon, hel/filé 75 80 85
Anka, filé 60 65 70
FISK (LAX, TRUT, GOS) Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Fisk, hgl/stor/angkokt / Fisk, hel/ 0 ol 8
stor/grillad
GRYTOR - FORVALLDA Matens innertemperatur (°C)
GRONSAKER
Mindre Medium Mer
Squashgryta / Broccoligryta / Fan- 85 88 91

kalsgryta
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GRYTOR Matens innertemperatur (°C)

Mindre Medium Mer
Canngllon| / Lasagne / Makaroni- 85 88 91
pudding
& GRYTOR - SOTA Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer

Brédgryta med eller utan frukt /
Risgrynsgryta med eller utan frukt / 80 85 90
Sot nudelgryta

10.32 Varmluft med fukt - battre an ljusa farger och reflektiva
rekommenderade tillbehér formar.

Anvénd morka och icke reflekterande
burkar och formar. De absorberar varme

7

Portionsfor-
Pizzaform Ugnsform mar Tartbottenform
Mork, icke reflekteran- Mérk, icke reflekterande Kergmlk Mork, icke reflekte-
de 2 om i diameter 8 cm diameter, rande
28 cm i diameter 5 cm hog 28 cm i diameter

10.33 Varmluft med fukt

For basta resultat ska du folja férslagen
som listas i tabellen nedan.

¥ = 5§ k O

(°C) (min.)

Sota bullar, 16 st langpanna eller djup 180 2 25-35
form

Rulltarta langpanna eller djup 180 2 15-25

form
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¥ = B E
\ uru
(°C) (min.)
Hel fisk, 0,2 kg  langpanna eller djup 180 3 15-25
form
Cookies, 16 st langpanna eller djup 180 2 20-30
form
Mandelbiskvier, langpanna eller djup 160 2 25-35
24 st form
Muffins, 12 st langpanna eller djup 180 2 20-30
form
Matpaj, 20 st langpanna eller djup 180 2 20 - 30
form
Mérdegskakor,  langpanna eller djup 140 2 15-25
20 st form
Tarteletter, 8 st langpanna eller djup 180 2 15-25

form

10.34 Information till

provanstalter

Tester enligt: EN 60350, IEC 60350.

@BAKNING PA EN NIVA. Bakverk i formar

%

i3 O Ik

(°C) (min.)

Latt sockerkaka utan Varmluft 140 - 150 35-50 2
fett

Latt sockerkaka utan Oversta - / botten- 160 35-50 2
fett varme

Appelpaj, 2 formar @20  Varmluft 160 60 -90 2
cm

Appelpaj, 2 formar @20 Oversta - / botten- 180 70 - 90 1

cm

varme
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@BAKNING PA EN NIVA. Smakakor

Anviand den tredje hyllpositionen.

XX |

=
LJ

O

(°C) (min.)
Mérdegskakor / Smérdeg-  Varmluft 140 25-40
skakor
Mérdegskakor / Smordeg-  Oversta - / bottenvarme 160 20-30
skakor, forvarm den tom-
ma ugnen
Smakakor, 20 stycken/plat, Varmluft 150 20-35
férvérm den tomma ugnen
Smakakor, 20 stycken/plat, Oversta - / bottenvarme 170 20- 30

férvarm den tomma ugnen

@BAKNING PA FLERA NIVAER. Smakakor

K B

O

1

RC in.
(<) (min.) 2 posi- 3 posi-
tioner  tioner
Méordegskakor / Varmluft 140 25-45 1/4 1/3/5
Smordegskakor
Smakakor, 20 styck-  Varmluft 150 23-40 1/4 -

en/plat, férvarm den
tomma ugnen
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@GRILL

=]

Férvdarm den tomma ugnen i 5 minuter.

H))
Grillning med maximal temperaturinstallning.

o E

(min.)
Rosta Grill 1-3 5
Notstek, vand efter halva ti- ~ Grill 24 - 30 4

den

@MAX GRILL

=]

55

Foérvdarm den tomma ugnen i 3 minuter.

H))
Grillning med maximal temperaturinstallning.

Anvand den fjarde hyllpositionen.

¥ O

(min.)

1:a sidan 2:a sidan
Hamburgare 8-10 6-8
Rosta 1-3 1-3

10.35 Information till
provanstalter

Tester for funktionen: Full anga.

Tester enligt IEC 60350.
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Stall in temperaturen till 99 °C.

¥ = 8 E O O

Form (Gast- (min.)
ronorm)
Broccoli, for- 1 x 2/3perfo- 300 3 13-15 Satt bakplaten
varm den rerad pa forsta ugns-
tomma ugnen nivan.
Broccoli, for- 2 x 2/3 perfo- 2 x 300 2och4 13-15 Satt bakplaten
varm den rerad pa forsta ugns-
tomma ugnen nivan.
Broccoli, for- 1 x 2/3perfo-  max. 3 15-18 Satt bakplaten
vérm den rerad pa forsta ugns-
tomma ugnen nivan.
Arter, frysta 2 x2/3 perfo- 2 x 1500 2 och 4 Tills tem-  Satt bakplaten
rerad peraturen  pa forsta ugns-
pa den nivan.
kallaste
punkten
nar 85 °C.

11. SKOTSEL OCH RENGORING

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

11.1 Anmarkningar om rengéring

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

Anvand ett rengéringsmedel avsett for rengdring av metallytor.

Rengdrings-  Ta bort envisa flackar med speciell ugnsrengéring.

R Anvand nagra droppar attika for att rengdra ugnsbotten fran uppbygg-
nad av kalk.
_¢_ Rengdr ugnen efter varje anvéndningstillfalle. Fettansamling eller andra
— matrester kan leda till eldsvada. Risken &r hégre for grillpannan.
| I Torka av ugnen med en mjuk trasa efter anvéndning.

Anvands varje

dag
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P Rengdr alla ugnstillbehor efter varje anvandningstillfalle och lat dem tor-
,—4'/ ka. Anvand en mjuk trasa med varmt vatten och ett rengéringsmedel. Dis-
W ka inte tillbehoren i diskmaskin.

Toeth Rengér inte tillbehdr med nonstickbelaggning med rengéringsmedel
Tillbehor

med slipeffekt, skarpa foremal eller i diskmaskinen.

11.2 Hur man tar bort:
ugnsstegarna
Se till att ugnen har kallnat innan du utfér

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

Vid rengdring av ugnen ska
ugnsstegarna tas bort.

1. Dra forsiktigt upp ugnsstegarna ur
den framre upphéangningen.

2. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

3. Dra ur stegen fran den bakre
upphéngningen.

Satt tillbaka ugnsstegarna i omvéand

ordning.

11.3 Angrengéring

Avldgsna sa mycket smuts som mgjligt
manuellt.

Ta ut tillbehéren och ugnsstegarna for
att rengodra sidovéggarna.

Angrengbéringsfunktionerna stéder
ugnens angugnsrengoring.

Ugnen maste ha kallnat innan du startar
rengéringsproceduren.

Né&r angrengdringsfunktionen ar
aktiverad ar lampan slackt.

1. Fyll pa vattenladan till maxnivan.
2. Valj angrengdringsfunktionen i
menyn: Rengoring.
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 lampligt rengéringsmedel
jamnt i ugnsutrymmet pa bade
emalj- och staldelarna.

b) Sla pa funktionen.

Forsta deleb av programmet
slutar efter ca 50 minuter.

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

d) Den sista delen av proceduren
startar. Det hér stadiet varar i ca
25 minuter.

3. Torka av insidan av ugnen med en
svamp utan slipeffekt. Du kan
anvanda varmvatten.

4. Tabort allt resterande vatten fran
vattenladan.

Ldmna ugnsluckan éppen 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 f& maximal effekt av
rengdringsfunktionen om du rengér
ugnen manuellt direkt efter att
funktionen avslutats.

11.4 Paminnelse rengoring

N&r paminnelsen visas maste
rengdringen godras. Anvanda funktionen
Angrengodring Plus.

11.5 Rengodra vattenladan

Ta ut vattenladan ur ugnen.

1. Ta av locket till vattenladan. Lyft
locket enligt utspranget baktill.
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2. Tabort vagbrytaren. Dra bort den
fran ladan tills den lossnar.

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

Anvénd inga svampar med slipeffekt.

Vattenladan far inte diskas i diskmaskin.

Satt ihop vattenladan igen nar du
rengjort delarna.

1. Satttillbaka vagbrytaren pa plats.
Tryck in den i ladenheten.

2. Satt pa locket. Satt férst in
snappfastet och tryck det sedan mot
lddenheten.

3. Sattin vattenladan i produkten.
4. Tryck vattenladan mot ugnen tills
den spérras.

11.6 Angalstringssystem -
Avkalkning

Nar anggeneratorn ar igang blir det 1att
kalkavlagringar inuti den (pé 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.

Valj funktionen i menyn: Rengéring. Du
leds genom proceduren via
anvandargranssnittet.

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

1. Sattlangpannan pa den forsta
ugnsnivan.

2. Hall 250 ml avkalkningsmedel i
vattenladan.

3. Fyll aterstdende 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 pd 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.

11.7 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 kréver att du
utfér avkalkningen.

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

11.8 Angalstringssystem -
Skéljning

Plocka ur alla tillbehor.

Vélj funktionen i menyn: Rengdring. Du

leds genom proceduren via
anvandargranssnittet.

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 nar proceduren &r klar.

11.9 Borttagning och
installation av luckan

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

VARNING!
/ i \ Luckan &rtung.

FORSIKTIGHET!

Hantera glaset varsamt,
sarskilt runt den framre
panelens kanter. Glaset kan
spricka.

1. Oppna luckan helt.
2. Tryckin klamspérrarna (A) pa de tva
gangjarnen till luckan helt och hallet.
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3. Sté&ng ugnsluckan till den férsta
dppna positionen (ungefarlig vinkel:
70°).

4. Hall luckan med en hand pa vardera
sida och lyft ur den fran ugnen i en
uppatgaende vinkel.

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

6. Tatagilucklisten (B) pa bada sidorna
av luckans 6vre 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.

9. Rengdr glasrutorna med vatten och
lite diskmedel. Torka forsiktigt glaset.
Diska inte glasskivorna i diskmaskin.

Efter rengdring, utfor stegen ovan i

omvénd ordning. Satt i det mindre

ugnsglaset forst, darefter det storre och
sist luckan.

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

11.10 Byte av: Lampa

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

1. Sténgav ugnen. Véanta tills ugnen ar
kall.
2. Koppla bort ugnen fran eluttaget.
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3. L&ggen trasa pa ugnsbotten.
Ovre lampan

1. Tabort lampglaset genom att vrida

4. Satt dit metallringen pa
skyddsglaset.
5. Satt tillbaka lampglaset.

pa det.

2. Tabort metallringen och rengor

skyddsglaset.

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

12. FELSOKNING

VARNING!

Se sékerhetsavsnitten.

12.1 Vad gor jag om..

Sidolampan

1. Ta ut den vanstra stegen for att
komma at lampan.

2. Anvand en 20 torx-skruvmejsel for att
ta av kapan.

3. Tabort och rengér téckplat och
packning.

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

5. Montera metallramen och tatningen.
Dra at skruvarna.

6. Sattivanster ugnsstege.

Problem

Majlig orsak

Lésning

Det gar inte att aktivera eller
anvanda ugnen.

Ugnen ar inte ansluten till

stromforsorjningen 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 ar avstangd.

Satt pa ugnen.

Ugnen varms inte upp.

Klockan &r inte stalld.

Stall klockan.

Ugnen varms inte upp.

Nodvéndiga instéllningar &r
inte gjorda.

Kontrollera att ratt install-
ningar gjorts.

Ugnen varms inte upp.

Automatisk avstangning ar
aktiverat.

Se "Automatisk avstang-
ning".

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 an 3 dagar.

Se kapitlet "Fore forsta an-
vandning".
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Problem

Majlig orsak

Lésning

Displayen uppmanar dig att
stélla in Sprak.

Demoléget &r aktiverat.

Sténg av demolage i: Meny /
Normalinstéllning / DEMO.
Aktiverings-/avaktiverings-
kod: 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.

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

Det foreligger ett elektriskt
fel.

e Stang av ugnen via hus-
hallets sakring eller saker-
hetsbrytaren i skrings-
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 nar 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 "Rengodring av vattenla-
dan".

Avkalkningsrutinen avbryts
innan den ar klar.

Det har varit stromavbrott.

Upprepa rutinen.

Avkalkningsrutinen avbryts
innan den &r 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.
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Problem

Majlig orsak

Lésning

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

Grillen/langpannan star pa
fel ugnsniva.

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

Rengdringsfunktionen av-
bryts innan den &r klar.

Det har varit stromavbrott.

Upprepa rutinen.

Rengéringsfunktionen av-
bryts innan den ar klar.

Funktionen avbrots av an-
vandaren.

Upprepa rutinen.

Det finns for mycket vatten i
botten av ugnsutrymmet nar

rengoringsfunktionen ar klar.

Du har sprutat fér mycket
rengdringsmedel i produk-
ten innan rengoringspro-
grammet aktiverades.

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

jamnt lager rengéringsme-

del.

Rengdringsrutinen fungerar
inte bra.

Den initiala temperaturen i
ugnsutrymmet fér 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 géra
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 tillbehoren ur produk-
ten och upprepa funktionen.

12.2 Serviceinformation

Kontakta din aterforséljare elleren
auktoriserad serviceverkstad om du inte

kan avhjalpa felet.

Information som kundtjanst behover

finns pa markplaten. Typskylten sitter pa

ugnsutrymmets yttre kant. Avldgsna inte
maérkskylten fran ugnsutrymmet.

Vi rekommenderar att du antecknar uppgifterna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)
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13.1 Produktinformation och produktinformationsblad*

Leverantorens namn

AEG

BSE892230M 944187856,

. 944188343
S EloEs il BSK892230M 944187844,
944188338
Energiindex 61.9
Energieffektivitetsklass A++

Energiférbrukning med en standardratt, ver/under-

0.89 kWh/program

varme

Energiférbrukning med en standardratt, varmluft 0.52 kWh/program

Antal kaviteter 1

Varmekalla Elektricitet

Ljudstyrka 70|

Typ av ugn Inbyggnadsugn
BSE892330M 40.5 kg

Massa
BSK892330M 40.5 kg

* For Europeiska unionen enligt EU-férordningarna 65/2014 och 66/2014.
For Republiken Vitryssland enligt STB 2478-2017, bilaga G; STB 2477-2017, bilagorna A

och B.
For Ukraina enligt 568/32020.

Energieffektivitetsklassen &r inte tillamplig fér Ryssland.

EN 60350-1 - Elektriska matlagningsprodukter for hushallsbruk - Del 1: Omraden, ugnar,

angugnar och grillar - Funktionsprovning.

13.2 Energibesparing

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

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

Anvand metalltallrikar for att forbattra
energibesparingen.

Om det & mojligt, undvik att forvarma
ugnen fére tillagning.

Hall pauser mellan tillagning sa korta
som mojligt nér 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 aktiverat och om
tillagningstiden &r langre &n 30 minuter,
stdngs varmeelementen automatiskt av
tidigare med vissa ugnsfunktioner.



www.aeg.com

Flakten och lampan fortsatter att vara
igang. Nér du stanger av ugnen visar
displayen restvdarmen. Du kan anvanda
den vérmen for att halla maten varm.

Nar tillagningen &r langre an 30 minuter,
sank ugnstemperaturen till ett minimum
3-10 minuter innan tillagningen &r klar.
Restvarmen i ugnen fortsatter laga
maten.

Anvand restvarmen for att varma annan
mat.

F6r varmhallning av mat
Valj lagsta mojliga temperaturinstalining
for att anvanda restvérme och halla

14. MILJIOSKYDD

étervirm material med symbolen Cfo\l-)
Atervinn férpackningen genom att
placera den i lampligt karl. Bidra till att
skydda var miljé och var hélsa genom att
atervinna avfall fran elektriska och
elektroniska produkter. Sléng inte

maten varm. Restvarmeindikatorn eller
temperaturen visas pa displayen.

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

Varmluft med fukt
For att spara energi under tillagningen.

Nar du anvander den har funktionen
slacks lampan automatiskt efter 30
sekunder. Du kan tdnda lampan igen,
men det minskar forvantad
energibesparing.

produkter markta med symbolen E med
hushallsavfallet. Lémna in produkten pa
narmaste atervinningsstation eller
kontakta kommunkontoret.
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