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FOR PERFEKT RESULTAT

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

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

F& anvéndningsrad, broschyrer, felsékningshjalp och serviceinformation:

www.aeg.com/webselfservice

www.registeraeg.com

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

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvénds.

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

Informationen star pa typskylten.

a/ Registrera din produkt fér béattre service:

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

Med reservation fér andringar.

1. A SAKERHETSINFORMATION

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

1.1 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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Tyng inte ner luckan nér den ar
oppen.

Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

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

Lat inte gnistor eller 6ppna lagor
komma i kontakt med produkten nar
du éppnar luckan.

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

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

For att forhindra skada eller

missfargning pa emaljen:

- lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— stéll inte hett vatten direkt i den
heta produkten.

— lat inte fuktiga kérl eller matvaror
sta kvar i produkten efter att
tillagningen ar klar.

— var forsiktig nar du tar bort eller
monterar tillbehor.

Missfargning av emaljen eller den

rostfria ytan paverkar inte produktens

funktion.
Anvand en djup form fér mjuka kakor.

Fruktjuicer orsakar flackar som kan bl

bestaende.

Denna produkt &r endast avsedd for

matlagning. Den far inte anvéndas for

nagra andra dandamal, t.ex. for
rumsuppvarmning.

Ha alltid ugnsluckan sténgd under

matlagningen.

Om produkten installeras i till
exempel ett skap, se till att
skapsdérren aldrig ar stdngd 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.

Sténg av produkten och koppla bort
den fran eluttaget fére underhall.
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.
Var férsiktig nar du tar bort luckan.
Luckan &r tung!

Rengér produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet férsdmras.
Rengér produkten med en fuktig,
mjuk trasa. Anvand bara milda
rengdringsmedel. Anvénd inte
produkter med slipeffekt,
skursvampar, 16sningsmedel eller
metallforemal.

Om du anvander en ugnssprej ska du
folja sékerhetsanvisningarna pa
férpackningen.

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

2.5 Lampa inuti produkten

VARNING!
Risk for elektrisk stot!

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

Innan du byter lampan ska du koppla
ur produkten fran natuttaget.
Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.6 Service

Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad for reparation av
produkten.

Anvand endast originaldelar.



2.7 Kassering

VARNING!
Risk for kvavning eller
skador.

e Koppla loss produkten fran eluttaget.

3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt
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3.2 Tillbehor

Galler

For kokkarl, bakformar och stekkarl.

Bakplat

<>

For kakor och smakakor.

SVENSKA

e Klipp av elkabeln néra produkten och
kassera den.

e Ta bort lucksparren for att forhindra
att barn eller husdjur blir instdngda i
maskinen.

Kontrollpanel

Vred for ugnsfunktionerna

Stromlampa/symbol

Display

Kontrollvred (for temperaturen)

B Temperaturindikator/symbol

Uttag fér matlagningstermometern

B Vérmeelement

El Lampa

Flakt

Ugnsstege, |6stagbar

Ugnsutrymmets upphdjning - Aqua
rengdringsbehallare

Ugnsnivaer

Langpanna

For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.

Matlagningstermometer

_JL

7



8 www.aeg.com

For matning av temperaturen inuti
maten.

4. KONTROLLPANELEN
4.1 Knappar

Sensorfalt/knapp Funktion Beskrivning
— MINUS Gor sa har for att stalla in tiden.
@ KLOCKA Stalla in en klockfunktion.
-|_ PLUS Gor sa har for att stalla in tiden.
4.2 Display
A B CD A. Klockfunktioner
I I I | B. Timer
Y W e C. Klockfunktion
Q I—I =-|:=-I I—l @ D. Indikator fér matlagningstermometer
_' _'l_' _'
= = 7

5. FORE FORSTA ANVANDNING

C VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

@ Se avsnittet
"Klockfunktioner" for att
stalla in tiden.

5.1 Forsta rengoring

Ta ut alla tillbehor och flyttbara
ugnsstegar ur ugnen.

6. DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

6.1 Infallbara vred

For att anvanda produkten, tryck pa
kontrollvredet. Vredet kommer ut.

Se avsnittet "Underhall och rengéring”.

Rengér ugnen och tillbehdren innan du
anvander den férsta gangen.

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

6.2 Stalla in en varmefunktion

1. Vrid vredet for varmefunktioner fér
att vélja en varmefunktion.

2. Vrid pa kontrollvredet for att vélja
temperatur.

Lampan tdnds nar ugnen ar igang.

3. Vrid vredet for varmefunktioner till
Off-lage (Av) for att stdnga av ugnen.



6.3 Uppvarmningsfunktioner
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Ugnsfunktion

Program

Ugnsfunktion

Program

0

Avstangt lage

Ugnen ar avstangd.

5-

Ténda lampan.

Belysning
For att baka pa upp till
tre hyllpositioner samti-
Varmluft digt och fér att torka mat.

Stéll in temperaturen pa
20 - 40 °C lagre an for
Over- och undervarme.

()

Pizza-funktion

Tillaga pizza. For att bry-
na ordentligt och fa en
knaprig botten.

Over- och un-
dervarme

For bakning och stekning
pa en ugnsniva.

Xl

Baka med
anga

Denna funktionen ar foér
att spara energi under
tillagningen. For matlag-
ningsinstruktioner, se ka-
pitlet "Rad och Tips"
Baka med anga. Ugns-
luckan ska hallas stangd
under tillagningen sa att
funktionen inte avbryts
och att ugnen fungerar
med hogsta méjliga
energieffektivitet. Nar du
anvander den hér funktio-
nen kan temperaturen i
ugnen skilja sig fran in-
stalld temperatur. Varme-
effekten kan vara reduce-
rad. For allménna energi-
besparingsanvisningar, se
kapitlet "Energieffektivi-
tet", Energibesparing.
Denna funktion anvandes
for att folja energieffekti-
vitetsklass enligt EN
60350-1.

XX

Upptining

For att tina mat (grénsa-
ker och frukt). Uppti-
ningstiden beror pa
mangden och storleken
pa det frysta livsmedlet.

@)\

Varmluft /
Varmluft

PLUS / Vatten-

rengoring

For att baka pa upp till
tre hyllpositioner samti-
digt och fér att torka mat.
Stéll in temperaturen pa
20 - 40 °C lagre an for
Over- och undervirme.
For att tillsatta fuktighet
under tillagningen. For
att fa den ratta fargen
och krispigheten under
graddning. For att fa rat-
ten saftigare under upp-
varmning.

Se kapitlet "Skétsel och
rengoéring” for mer infor-
mation om: Vattenreng-
oring.
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Ugnsfunktion Program

vov For att grilla tunna matbi-
tar och rosta brod.

Grill
v For stekning pa en ugns-
¥ niva av storre stycken kott

eller fagel med ben. Fér
att bryna och géra gra-
tanger.

Turbogrillning

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

6.4 Stalla in
funktionen:Varmluft PLUS

Den har funktionen tillsatter mer fukt
under tillagningen.

VARNING!

Det finns risk for
brannskador och skador pa
produkten.

Anga som slapps ut kan orsaka
bréannskador. N&r funktionen stangs av
ska du 6ppna luckan férsiktigt.

1. Fyll botten med kranvatten.

7. KLOCKFUNKTIONER

7.1 Tabell dver klockfunktioner

Ugnsutrymmets halighet rymmer max
250 ml.

Vattnet ska fyllas pa innan du satter
pa forvarmning och nar ugnen ar kall.

é FORSIKTIGHET!
Fyll inte pa ugnens
botten nar ugnen ar

igang eller nar den
fortfarande ar varm.

2. Stall in funktionen: (@16,

3. Vrid pa kontrollvredet for att stalla in
temperaturen.

4. Forvarm den tomma ugneni 10
minuter for att skapa fuktighet.

5. Sattin matiugnen.

Se avsnittet "Rad och tips".

Oppna inte ugnsluckan under tillagning.

6. Vrid vredet for varmefunktionerna till
avstangt lage for att stdnga av
ugnen.

7. Tabort vatten fran ugnsutrymmets
botten.

VARNING!

Se till att ugnen ar kall
innan du tar bort
eventuellt kvarvarande
vatten fran ugnens
botten.

Klockfunktion Program

@ KLOCKA

For att stalla in, andra eller kontrollera tiden.

|>| KOKTID

For att stélla in hur lange produkten ska vara paslagen.

>| SLUTTD

For att stélla in nar produkten ska sténgas av.
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Klockfunktion Program

|[>]|—>| TIDSFORDROJ-
NING

For att kombinera KOKTID och SLUTTID.

ja) SIGNALUR

For att stélla in en tid fér nedrékning. Denna funktion pa-

verkar inte produktens funktioner i évrigt. Du kan stélla in
SIGNALURET nér som helst, &ven om produkten ar av-

stangd.

7.2 Stalla klockan. Andra tiden

Du maste stélla klockan innan du kan
anvanda ugnen.

@ blinkar nar du ansluter ugnen till
eluttaget, nar det varit ett strémavbrott
eller nar klockan inte ar installd.

Tryck pa + eller — for att stalla in ratt
tid.

Efter cirka 5 sekunder slutar
blinkningarna och klockan visar den
instéllda tiden.

For att andra tiden, tryck pa @D
upprepade ganger tills Q) baorjar blinka.

7.3 Stalla in KOKTID

1. Stéll in ugnsfunktion och temperatur.
2. Tryck pa O flera ganger tills (g
borjar blinkar.

3. Tryckpa + eller—
KOKTIDEN.

Displayen visar [>I

4. En ljudsignal hors och 1= blinkar nér
sluttiden uppnatts. Produkten stangs
av automatiskt.

5. Tryck pa valfri knapp for att sténga av
ljudsignalen.

6. Vrid vredet for ugnsfunktioner och
vredet for temperaturen till avstangt
lage.

7.4 Stalla in SLUTTID

1. Stéll in ugnsfunktion och temperatur.
2. Tryck pa O flera ganger tills -]
borjar blinkar.

3. Tryck pa ~+ eller — for att stilla in
tiden.

for att stalla in

Displayen visar >

4. En ljudsignal hérs och blinkar nar
sluttiden uppnatts. Produkten stangs
av automatiskt.

5. Tryck pa valfri knapp for att sténga av
signalen.

6. Vrid vredet for ugnsfunktioner och
vredet fér temperaturen till avstangt
lage.

7.5 Stallain
TIDSFORDROJNING

1. Stéll in ugnsfunktion och temperatur.
2. Tryck pa O flera ganger tills 4|
bérjar blinkar.

3. Tryck pa + eller — for att stilla in
KOKTIDEN.

4. Tryck pa .

5. Tryck pa + eller—
SLUTTIDEN.

6. Tryck pa D f5r att bekrafta.

Produkten satts pa automatiskt senare, ar

igang under den instéllda KOKTIDEN

och stoppar vid SLUTTIDEN. Nar tiden

har uppnatts hors en ljudsignal.
Produkten stédngs av automatiskt.
Tryck pa valfri knapp for att stdnga av
signalen.

8. Vrid vredet for ugnsfunktioner och
vredet fér temperaturen till avstangt
lage.

7.6 Stélla in SIGNALUR

1. Tryck pa O flera ganger tills Q
borjar blinkar.

2. Tryck pa + eller — for att stilla in
onskad tid.

Signaluret startar automatiskt efter fem

sekunder.

for att stélla in
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3. Enljudsignal hérs nér tillagningstiden
uppnatts. Tryck pa valfri knapp for att
sténga av ljudsignalen.

4. Vrid vredet for ugnsfunktioner och
vredet for temperaturen till avstangt
lage.

7.7 Avbryta klockfunktionerna

1. Tryck flera ganger pa O tills dnskad
funktionslampa bérjar blinka.

2. Tryck pa och hallin=—.

Klockfunktionen slacks inom nagra

sekunder.

8. ANVANDNING AV TILLBEHOR

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

8.1 Matlagningstermometer

Matlagningstermometern méater
temperaturen inuti maten. Nar maten har
natt den installda temperaturen stangs
ugnen av.

Tva temperaturer behover stallas in:

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

C FORSIKTIGHET!
Anvénd endast medféljande
matlagningstermometer och
originalreservdelarna.

For basta resultat:

e Ingredienserna ska halla
rumstemperatur.

e Matlagningstermometern kan inte
anvéndas for mat i flytande form eller
vatskor.

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

e Anvand rekommenderade
installningar fér
matlagningstermometern. Se avsnittet
"Rad och tips".

Matkategorier: kétt, fagel och
fisk

1. Forin spetsen pa
matlagningstermometern i den
tjockaste delen av kéttet eller fisken.
Se till att minst 3/4 av
matlagningstermometern &r i kétt-
eller fiskbiten.

2. Sattimatlagningstermometerns
kontakt i uttaget framtill pa
produkten.

|
o)

A
AN

f//

e

|

Kontrollampan for
matlagningstermometern AP blinkar.

w

Tryck pa + cller —-knappen for att
stélla in innertemperaturen. Du kan
stélla in temperaturen mellan 30 °C
och 99 °C.

. Stall in ugnsfunktion och temperatur.

En ljudsignal hérs i tva minuter nér maten

uppnatt den instéllda innertemperaturen.

Tryck pa valfri knapp foér att stdnga av

signalen.

5. Sténg av produkten.

6. Ta ut matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget. Ta ur formen ur
produkten.

Om maten har tillagats som du onskar,

utfér ovanstaende pa nytt och stall in en

hégre innertemperatur.

H



Du kan &ndra temperaturen nér som

helst under tillagningen. Tryck pa O for
att dndra innertemperaturen.

é VARNING!
Var férsiktig nér du tar ut

matlagningstermometerns
spets och kontakt.
Matlagningstermometern ar
varm. Det finns risk for att du
brénner dig.

Matkategori: gryta

1. L&gg hélften av ingredienserna i den
ugnsfasta formen.

2. Sattimatlagningstermometerns
spets mitt i grytan. Den maste sitta
stabilt under tillagningen. Se till att
den sitter i nagon solid matbit.
Anvénd kanten pa den ugnsfasta
formen som stéd for
matlagningstermometerns
silikonhandtag.
Matlagningstermometerns spets ska
inte vidréra den ugnsfasta formens
botten.

3. Téck éver matlagningstermometern
med resten av ingredienserna.

4. Sattimatlagningstermometerns
kontakt i uttaget framtill pa
produkten.
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Kontrollampan fér
matlagningstermometern 2? blinkar.

5. Tryck pa + eller —-knappen for att
stélla in innertemperaturen. Du kan
stélla in temperaturen mellan 30 °C
och 99 °C.

6. Vilj ugnsfunktion och
ugnstemperatur.

En ljudsignal hérs i tva minuter nér maten

uppnatt den instéllda innertemperaturen.

Tryck pa valfri knapp for att stdnga av

signalen.

7. Sténg av produkten.

8. Ta ut matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget. Ta ur formen ur
produkten.

Om maten har tillagats som du &nskar,

utfor ovanstaende pa nytt och stéll in en

hogre innertemperatur.

Du kan dndra temperaturen nar som

helst under tillagningen. Tryck pa O for
att &ndra innertemperaturen.

VARNING!
/ i \ Var forsiktig nér du tar ut

matlagningstermometerns
spets och kontakt.
Matlagningstermometern &r
varm. Det finns risk for att du
branner dig.

8.2 Satta in tillbehor
Galler:

For in gallret mellan skenorna pa
ugnsstegen .



14  www.aeg.com

Galler och langpanna /djup form
tillsammans:

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

}

W

i

/
/////////%
%

=
Langpanna/ Djup form: §
Skjut in langpannan /djupa formen 9 T

mellan stegparet pa ugnsnivan.

Liten férdjupning upptill
Okar sékerheten.
Fordjupningarna ger ocksa
ett tippskydd. Den héga
kanten runt hyllan férhindrar
kokkarlen fran att glida ner.

=)

\)%

9. TILLVALSFUNKTIONER
9.1 Kylflakt N FORSIKTIGHET!

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

Na&r ugnen &r p3, slas flakten pa
automatiskt for att halla ugnens ytor
svala. Om du stéanger av ugnen fortsatter

flakten att ga tills ugnen svalnat.

9.2 Mekaniskt lucklas

Lucklaset &r olast nar du képer ugnen.

=

9.3 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.

9.4 Oppna luckan med det
aktiverade mekaniska lucklaset

Du kan 6ppna luckan nar det mekaniska
lucklaset ar aktiverat.

10. TRICKS OCH TIPS

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

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

@

10.1
Tillagningsrekommendationer

Din ugn kan ha andra bak-/
stekegenskaper &n din gamla ugn.
Tabellerna nedan visar rekommenderade

Anvand en bakplat.
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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.

instéllningar for temperatur,
tillagningstid och hyllposition foér
specifika typer av mat.

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

10.2 Ugnsluckans insida
Pa insidan av luckan hittar du:

e ugnsnivaernas nummer.

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

10.3 Varmluft PLUS

Anvéand den andra hyllpositionen.

% KAKOR/BAKVERK/BROD

\/\0

& & O

(ml) (°C) (min.)
Cookies / Scones / Croissanter 100 150 - 180 10- 20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
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@ KAKOR/BAKVERK/BROD

¥ & & O

(ml) (°C) (min.)
Pizza 100 230 10-20
Franskbullar 100 200 20-25
Brod 100 180 35-40
Plommontarta / Appelpaj / Kanelbullar i 100 - 150 160 - 180 30 - 60

form

Anvand 150 ml vatten savida inget annat

anges.
9/ SOUS-VIDE-TILLAGNING

44% FRYSTA FARDIGLAGADE RATTER \/
N\

¥ © O

°C) (min.) Pizza 15-25
Pizza 200-210  10-20 Ris 15-25
Croissanter 170-180  15-25 Gronsaker 15-25
Lasagne, 180-200  35-50 Anvénd 200 ml vatten.
f:l"é”d 200 Anvénd en ugnsform av glas.
Anvand 100 ml vatten. @

Stall in temperaturen till 110 °C. —

LY
SOUS-VIDE-TILLAGNING K @

(°C) (min.)
Q Engelsk rost- 200 50 - 60
N\ biff
(min.) Kyckling 210 60 - 80
Franskbullar 10-20 Grillad flask- 180 65 - 80
Bréd 15-25 stek
Focaccia e 10.4 Gréaddning
Kott 15-25 Anvénd den lagre temperaturen forsta

Pasta 15-25 gangen.




Du kan férlanga graddningstiden med
10-15 minuter om du bakar pa mer én en
niva.

Bakverk vid olika nivaer blir inte alltid lika
bruna. Du behdver inte &ndra
ugnstemperaturen om de blir olika

10.5 Tips for bakning
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bruna. Detta jdmnar ut sig under
bakningen.

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

Bakresultat Méjlig orsak

Lésning

Kakans botten ar inte
tillrackligt graddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stall kakan pa en lagre ugnsniva.

Kakan faller ihop och
blir degig eller far vat-

Ugnstemperaturen &r fér
hog.

Stall in nagot lagre ugnstempera-
tur nasta gang.

tenrénder. - - - -
For kort graddningstid.

Stall in langre gréaddningstid och
l&gre ugnstemperatur nasta gang.

Kakan ar for torr. Ugnstemperaturen ar for

lag.

Stéll in hégre ugnstemperatur
nasta gang.

For lang graddningstid.

Stall in kortare graddningstid nas-
ta gang.

Kakan blir ojamn. Ugnstemperaturen ar for
hég och graddningstiden ar

for kort.

Stéll in lagre ugnstemperatur och
léngre graddningstid.

Kaksmeten har inte férde-
lats jamnt.

Fordela smeten jamnare pa bak-
platen nasta gang.

Kakan blir inte klar pa ti- Ugnstemperaturen ar for
den som anges i recep- lag.
tet.

Stall in nagot hégre ugnstempe-
ratur nasta gang.

10.6 Bakning pa en hyllniva

@ BAKA | FORMAR

% F O
(min.)

Tartbotten av ~ Varmluft 170 - 180 10-25 2

mordeg, for-

varm den tom-

ma ugnen

Tartbotten av ~ Varmluft 150 - 170 20-25 2

sockerkakss-
met
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@ BAKA | FORMAR

(°C) @

(min.)
Sockerkaka /  Varmluft 150 - 160 50-70 1
Brioche
Sandkaka / Varmluft 140 - 160 70 -90 1
Fruktkakor
Cheesecake Over- och undervarme 170 - 190 60 - 90 1

% KAKOR/BAKVERK/BROD

% KAKOR/BAKVERK/BROD

Anvand den tredje hyllpositionen.

Anvénd den tredje hyllpositionen.

i

Anvand funktionen: Varmluft.

i

Anvand funktionen: Varmluft.

O

wwru Anvand en bakplat.

O

wwru Anvind en bakplat.

R

&5 O

(°C) (min.)

¥ 5 O

(°C) (min.)

Kaka med smor- 150-160 20-40

degstopping

Fruktpaj av mor- 160-170 40-80

deg

Fruktpaj (pa jast- 150 35-55
deg/sockerkakss-
met), anvand en

langpanna
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@ KAKOR/BAKVERK/BROD

=]

55

Férvdarm den tomma ugnen.

[

Anvind funktionen: Over- och undervirme.

Nl

wwru Anvind en bakplat.

%

O

(°C) (min.)
Rulltarta 180 - 200 10-20 3
Ragbrod: forst: 230 20 1
sedan: 160 - 180 30 - 60
Mandelsockerkaka / 190 - 210 20 - 30 3
Sockerkakor
Petits-choux med 190 - 210 20 - 35 3
fylining / Eclairs
Veteflata / Runt bréd 170 - 190 30-40 3
Fruktpaj (pa jastdeg/ 170 35-55 3
sockerkakssmet), an-
vand en langpanna
Jastkaka med kanslig 160 - 180 40-80 3
fyllning (t.ex. kvarg,
gradde, kram)
Christstollen 160 - 180 50-70 2

% SLATA BULLAR

Anvand den tredje hyllpositionen.

> ([

(°C)

O

(min.)

Mérdegskakor, kex

Varmluft

150 - 160

10-20
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@ SLATA BULLAR

Anviand den tredje hyllpositionen.

XX |

O

(°C) (min.)
Franskbullar, forvarm Varmluft 160 10-25
den tomma ugnen
Kakor av sockerkakss- Varmluft 150 - 160 15-20
met
Smordegskakor, forvarm  Varmluft 170 - 180 20-30
den tomma ugnen
Smakakor av jastdeg Varmluft 150 - 160 20 - 40
Mandelbiskvier Varmluft 100 - 120 30-50
Bakverk med dggvita, Varmluft 80 - 100 120 - 150
maranger / Maranger
Franskbullar, forvarm Over- och under- 190 - 210 10-25

den tomma ugnen

varme

10.7 Puddingar och graténger

Anvand den férsta hyllpositionen.

XX

5 O
(°C) (min.)

Ostbaguetter Varmluft 160 - 170 15-30
Gronsaksgratang, fér-  Turbogrillning 160 - 170 15 - 30
varm den tomma ug-
nen
Lasagne Over- och underviarme 180 - 200 25-40
Fiskpudding Over- och undervidrme 180 - 200 30- 60
Fyllda gronsaker Varmluft 160 - 170 30-60
Séta puddingar Over- och undervirme 180 - 200 40 - 60
Makaronipudding Over- och undervarme 180 - 200 45 - 60
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10.8 Bakning pa flera nivaer Anvénd bakplatarna.

Anvand funktionen: Varmluft.

@ KAKOR/BAKVERK

¥ He O Je

(min.) -
2 positioner
Petits-choux med 160 - 180 25-45 1/4
fylining / Eclairs, for-
varm den tomma ug-
nen
Smuldegspaj 150 - 160 30 -45 174

@ KAKOR/SMAKAKOR/BAKVERK/BULLAR

X He O Ik

(min.) " -
2 positioner 3 positioner

Franskbullar 180 20-30 1/4 -
Mérdegskakor, 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
kex
Kakor av socker- 160 - 170 25-40 1/4 -
kakssmet
Smérdegskakor, 170 - 180 30-50 1/4 -
férvarm den
tomma ugnen
Smakakor av 160 - 170 30 - 60 1/4 -
jastdeg
Mandelbiskvier 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Maranger / Ma- 80 - 100 130-170 1/4 -
ranger
10.9 Tips gallande Hall lite vatten pa platen for att forhindra
ugnsstekning att droppande fett branner fast.

. . . Vénd steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.
Anvénd varmebestandiga ugnsformar.

o Stek kott och fisk i stora bitar som véger
Stek magert kott Gvertéckt. minst Tkg.
Tillaga stora stekar eller kyckling direkt
pa platen eller pa gallret med en plat

under.

Os kottet med sin egen kéttsaft flera
ganger under stekning.
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10.10 Stekning

Anvénd den forsta hyllpositionen.

S

NOTKOTT

%

=
LJ

O

(°C) (min.)

Grytstek 1-15kg Over-ochun- 230 120 - 150
dervarme

Engelsk rostbiff el-  per cm tjocklek  Turbogrillning 190 - 200 5-6
ler filé, rod, forvarm
den tomma ugnen
Engelsk rostbiff el-  per cm tjocklek Turbogrillning 180 - 190 6-8
ler filé, medium,
férvarm den tomma
ugnen
Engelsk rostbiff el-  per cm tjocklek Turbogrillning 170 - 180 8-10

ler filé, valstekt, for-
varm den tomma
ugnen

S

FLASK

Anv'énd funktionen: Turbogrillning.

K

(kg) (°C) (min.)
Bog / Hals / Skinkstek 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotletter / Revbensspjall 1 -1.5 170 - 180 60 - 90
Kéttfarslimpa 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Flasklégg, lagad i férvag 0.75 -1 150 - 170 90-120
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KALV

LJ Anvand funktionen: Turbogrillning.
¥ O
N\
(°C) (min.)
Kalvstek 1 160-180 90-120
Kalvlagg 15-2 160-180 120-150

S

LAMM

Anvand funktionen: Turbogrillning.

K

O

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

S

VILT

L Anvind funktionen: Over- och undervirme.

K

(kg) (°C) (min.)
Sadel / Hare, lagg, upp till 1 230 30 - 40
férvarm den tomma
ugnen
Radjur, sadel 15-2 210 - 220 35-40
Bog 15-2 180 - 200 60 - 90
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@ FAGEL
3

Anvand funktionen: Turbogrillning.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Bitar av fagel 0,2 - 0,25 var 200 - 220 30-50
Halv kyckling 0,4 -0,5 var 190 - 210 35-50
Kyckling, unghéna 1-15 190 - 210 50-70
Anka 15-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkon 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkon 4-6 140 - 160 150 - 240
&A FISK (ANGKOKT)

L Anvind funktionen: Over- och undervirme.

K

(kg) (°C)

(min.)

Hel fisk 1-1.5 210 - 220 40 - 60

10.11 Knaprig tillagning med

installningen: Pizza-funktion

@)

g

PIZZA

Anvénd den fdrsta hyllpositionen.

Anvand den frsta hyllpositionen. %

5 O

¢ O
\ " Quiche lor-  170-190 45 =55
Q) (min.) raine /
Pajer 180 - 200 40 - 55 Schwgizisk
ostpaj

Ugnsbakad 160 - 180 45 - 60
spenat

Cheesecake 140 - 160 60 -90
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= PIZZA

= PIZZA

| &

Anvand den férsta hyllpositionen.

X & O

55

| &

Férvdarm den tomma ugnen fére
tillagning.

(°C) (min.) Anvand den andra hyllpositionen.
Grénsakspaj 160 - 180 50 - 60 \/ @
N\
(°C) (min.)
¥ pizza Osyrat bréd 230 - 250 10-20
Smordeg- 160 - 180 45-55
% | Frvarm den tomma ugnen fére skakor
il il Flammku-  230-250 1220
— chen
= Anviand den andra hyllpositionen. Pirog 180 - 200 15-25
\¢ D 10.12 Gril

(°C) (min.)
Pizza, tunn 200 - 230 15-20
botten, an-
vand en
langpanna
Pizza, tjock 180 - 200 20 - 30
botten

Forvarm den tomma ugnen fore

tillagning.
Grilla endast tunna bitar av kott eller fisk.

Placera en form pa férsta hyllpositionen
for att samla upp fett.

@ GRILL

=
LJ

Anvind funktionen: Grill

%

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
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@ GRILL

o=
—]

CJ

Anviand funktionen: Grill

%

O

O Ik

(°C) (min.) (min.)
1:a sidan 2:a sidan
Kalv, fransyska 210 - 230 30-40 30-40 2
Lamm, sadel 210 -230 25-35 20-25 3
Hel fisk, 0,5 kg -1 210 - 230 15-30 15-30 3/4
kg
10.13 Fryst mat
444 AVFROSTNING
CJ Anvand funktionen: Varmluft.
¥ O 1
N\
(°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 200 - 220 20-30 3
Pommes Frites, tjocka 200 - 220 25-35 3
Croquetter / Kroketter 220 - 230 20-35 3
Hash browns 210- 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, 170-190 35-45 2
farsk
Lasagne / Cannelloni, fryst 160 - 180 40 - 60 2
Makaronipudding med ost 170 - 190 20-30 3
Kycklingvingar 190 - 210 20-30 2




10.14 Upptining

Ta bort férpackningen fran maten och

l&gg den sedan pa en tallrik.

Tack inte 6ver maten eftersom det kan

férlanga avfrostningstiden.
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Om du lagar stérre portioner ska en tom
tallrik placeras upp och ner pa botten av

ugnen. Ldgg maten i en djup form och

stall den ovanpa tillriken inne i ugnen. Ta

bort hyllstéden om det behovs.

Anvind den férsta hyllpositionen.

>R

O

D

®

(kg) (min.) (min.)
Upptiningstid  Mer avfrost-
ningstid
Kyckling 1 100 - 140 20-30 Vénd efter halva ti-
den.
Kott, vand efter 1 100 - 140 20- 30 Vand efter halva ti-
halva tiden den.
Oring 0.15 25-35 10-15 -
Jordgubbar 0.3 30-40 10 - 20 -
Smaor 0.25 30-40 10-15 -
Gradde, vispa 2x0,2 80 - 100 10-15 Vispa gradden me-
gradden medan dan den fortfaran-
den fortfarande de &r nagot fryst.
ar |att frusen
Tarta 1.4 60 60 -

10.15 Dehydrering - Varmluft
Téck smorda platar med bakplatspapper.

For battre resultat, stanna ugnen efter
halva torktiden, ppna luckan och lat det
svalna dver natten for att fullfélja

torkningen.

For en plat, anvand tredje hyllpositionen.

For tva platar, anvdand den forsta och den

fjarde hyllpositionen.

@ GRONSAKER

%

5 O

(°Q) (tim)

Bonor

60-70 6-8

Paprika

60-70 5-6

Soppgrénsaker

60-70 51 (o)

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

10.16 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

10.17 Baka med énga - 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

10.18 Baka med anga

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

O — £ O
N\ L

(°C) (min.)

Sota bullar, 16 st langpanna eller djup 190 3 45-55
form

Fryst pizza, 0,35  galler 190 2 45 - 50

kg
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¥ o= e O
\ L

(°C) (min.)

Rulltarta langpanna eller djup 180 2 45 - 55
form

Brownie langpanna eller djup 180 2 55-60
form

Sockerkaksbotten flan-form pa galler 180 2 40 - 50

Pocherad fisk, 0,3 langpanna eller djup 180 3 25-35
kg form

Hel fisk, 0,2 kg langpanna eller djup 180 3 25-35
form

Fiskfilé, 0,3 kg pizzaform pa galler 180 3 40 - 50

Kokt kott, 0,25 kg langpanna eller djup 190 3 40 - 50
form

Shashlik, 0,5 kg langpanna eller djup 190 3 35-45
form

Cookies, 16 st langpanna eller djup 160 2 40 - 50
form

Mandelbiskvier,  langpanna eller djup 150 2 35-45
24 st form

Muffins, 12 st langpanna eller djup 160 2 35-45
form

Matpaj, 20 st langpanna eller djup 170 2 35-45
form

Mérdegskakor, 20 langpanna eller djup 150 2 40 - 45
st form

Tarteletter, 8 st langpanna eller djup 170 2 35-45
form

Gronsaker, kokta, langpanna eller djup 180 3 45-55
0,4 kg form

Vegetarisk ome-  pizzaform pa galler 190 3 40 - 50

lett

10.19 Information till

provanstalter

Tester enligt: EN 60350, IEC 60350.
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@BAKNING PA EN NIVA. Bakverk i formar

K 5 & O k

(°C) (min.)

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

Latt sockerkaka utan Over- och undervar- 160 35-50 2
fett me

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

Appelpaj, 2 formar @20 Over- och undervar- 180 70 - 90 1
cm me

@BAKNING PA EN NIVA. Smakakor

Anvand den tredje hyllpositionen.

O

XX |

(°C) (min.)
Méordegskakor / Smérdeg-  Varmluft 140 25-40
skakor
Mérdegskakor / Smordeg-  Over- och underviarme 160 20-30
skakor, forvarm den tom-
ma ugnen
Smakakor, 20 stycken/plat, Varmluft 150 20-35
férvarm den tomma ugnen
Smakakor, 20 stycken/plat, Over- och undervarme 170 20- 30

forvarm den tomma ugnen
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@BAKNING PA FLERA NIVAER. Smékakor

N = «

\ )
R in.
(<€) (min.} 2 posi- 3 posi-
tioner  tioner

Mérdegskakor / Varmluft 140 25-45 174 1/3/5
Smérdegskakor

Smakakor, 20 styck-  Varmluft 150 23-40 1/4 -
en/plat, férvarm den

tomma ugnen

@GRILL

Férvdarm den tomma ugnen i 5 minuter.

H))

Grillning med maximal temperaturinstéllning.
Q = «
\ L)
(min.)

Rosta Grill 1-3 5

Notstek, vand efter halva ti- ~ Grill 24 - 30 4

den

VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten.
11.1 Anmarkningar om rengdring
< Torka av framsidan av ugnen med en mjuk trasa och varmt vatten och milt

rengdringsmedel.

Anvand ett rengéringsmedel avsett f6r rengéring av metallytor.

Rengdrings- Ta bort envisa flackar med speciell ugnsrengéring.
medel
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Rengdr ugnen efter varje anvéndningstillfalle. Fettansamling eller andra

= matrester kan leda till eldsvada. Risken &r hogre fér grillpannan.
1
| I Torka av ugnen med en mjuk trasa efter anvandning.

Anvands varje
dag

Rengér alla ugnstilloehér efter varje anvandningstillfélle och lat dem tor-
ka. Anvand en mjuk trasa med varmt vatten och ett rengdringsmedel. Dis-

e
N
W ka inte tillbehoren i diskmaskin.

Rengér inte tillbehdr med nonstickbeldggning med rengéringsmedel

Tillbehdr med slipeffekt, skarpa féremal eller i diskmaskinen.
11.2 Rengoring av
ugnsutrymmets botten [

Rengéringsproceduren tar bort
kalkstensbeldaggningar fran botten efter
en angkokning.

@ For funktionen: Varmluft

PLUS..V.i rekommenderar att 2. Dra ut stegen baktill fran ugnssidan
rengdringsproceduren gors och ta bort den
efter 5-10 anvandningar. :

‘ “ ___—AL
1. Hall 250 ml vit vinager i 1/-‘55/‘4—'¥
ugnutrymmets botten. o Ol=» '%5
Anvand hégst 6 % vinager utan ‘2 T
tillsatser. %Z H
2. Latvinagern I6sa upp e
kalkstensresterna i (Cel ‘ (
omgivningstemperatur under 30 3

minuter.

3. Gor rent ugnsutrymmet med Satt tillbaka det du tagit bort i omvand

varmvatten och en mjuk trasa. ordning.
11.3 Hur man tar bort: 11.4 Vattenrengéring
ugnsstegarna Den hér rengdéringsproceduren anvander

fukt for att ta bort fett och matpartiklar

Vid rengéring av ugnen ska frén ugnen.

ugnsstegarna tas bort.
1. Hall 200 ml vatten i ugnutrymmets

FORSIKTIGHET! botten.
Var frsiktig nar du avligsnar 5 g in fnktionen: @)
9 9 ' 3. Stéllin temperaturen till 90 °C.
1. Dra férst ut stegarnas framre del fran 4 Latugnen varaigang i 30 minuter.
sidovaggen. 5. Stangav ugnen.
6. Nar ugnen har svalnat kan den

reng6ras med en mjuk trasa.



VARNING!

Se till att ugnen ar kall
innan du rér den. Det
finns risk fér att du
branner dig.

11.5 Hur man tar bort: grill

VARNING!
Det finns risk for att du
brénner dig.

1. Stdng av ugnen. Se till att ugnen ar
kall.

Ta ut ugnsstegarna.

Hall i grillen med tva hander framtill.
Ta tagi grillens horn. Dra den framat
mot fjadertrycket och ut ur de tva
hallarna.

pobn

Grillen félls ner.

5. Rengdr ugnens tak med varmt
vatten, en mjuk trasa och ett milt
rengdringsmedel. Lat det torka.

6. Satt tillbaka grillen i omvénd ordning.

7. Séattiugnsstegarna.

11.6 Borttagning och
installation av luckan

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

VARNING!
Luckan &r tung.

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

SVENSKA

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

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

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

6. Tatagilucklisten (B) pa bada sidorna
av luckans 6vre kant och tryck inat for
att frigora klamlaset.

7. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

8. Hall glasen i dverkanten ett i taget
och dra dem uppat och ut ur
skenorna.

9. Rengdr glasrutorna med vatten och
lite diskmedel. Torka luckglaset
noga.

Né&r rengdringen ar klar, folj stegen ovan

i motsatt ordning. Satt i det mindre

ugnsglaset forst, darefter det storre och

sist luckan.
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vinkel).

VARNING!

A

Sverhettad.

11.7 Byte av: Lampa

VARNING!

Risk for elektrisk stot!
Lampan kan bli mycket varm.

12. FELSOKNING

VARNING!

En av gangjarnsarmarna
(vanligtvis den hogra) kan 2
rora sig fritt. Se till att bada )
gangjadrnsarmarna har
samma position (ca 70°

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

kall.

1. Stadng av ugnen. Vénta tills ugnen ar

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

Ovre lampan

1. Tabort lampglaset genom att vrida

pa det.

=
§
AN

N

2. Rengdr lampglaset.

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

4. Satt tillbaka lampglaset.

Se sékerhetsavsnitten.

12.1 Vad gor jag om...

Problem

Majlig orsak

Lésning

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.

Sékringen 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.

Matlagningstermometern
fungerar inte.

Kontakten till matlagnings-
termometern ar inte ratt isatt
i uttaget.

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

Anga och kondens avsitts
pa maten och i ugnen.

Du It maten sta for lange i
ugnen.

Lat inte matratter sta i ugnen
l&angre &n 15 - 20 minuter ef-
ter att tillagningen &r klar.
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Problem

Majlig orsak

L6sning

Det blev inte bra nar jag an-
vénde funktionen: Varmluft
PLUS.

Du fyllde inte pa bottenska-
len med vatten.

Se "Stalla in funktionen:
Varmluft PLUS".

Du vill aktivera Varmluft
PLUS-funktionen men indika-
torn for Plus Steam tands
inte.

Du valde inte varmefunktio-

nen som stodjer Plus Steam.

Se "Stélla in funktionen:
Varmluft PLUS".

Du vill aktivera Varmluft
PLUS-funktionen men indika-
torn for Plus Steam tands
inte.

Plus Steam fungerar inte.

Sténg av produkten via hus-
hallets sakring eller séker-
hetsbrytaren i sékringsskapet
och sla pa den igen.

Se "Stalla in funktionen:
Varmluft PLUS".

Vattnet i bottenskalen kokar
inte.

Temperaturen ar for lag.

Stall in temperaturen till at-
minstone 110 °C.
Se avsnittet "Rad och tips".

Vattnet rinner ut ur bottens-
kalen.

Det &r for mycket vatten i
bottenskalen.

Sténg av ugnen och se till att
den ar helt kall. Ta bort vatt-
net med en svamp eller en
disktrasa. Tillsatt ratt méngd
vatten i bottenskalen. Se
den specifika proceduren.

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. Avlagsna inte
mérkskylten fran ugnsutrymmet.

Vi rekommenderar att du antecknar uppgifterna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13. ENERGIEFFEKTIVITET

13.1 Produktinformation och produktinformationsblad*

Leverantérens namn AEG

o BEB352010M 944187980,
Modellbeskrivning 042188351
Energiindex 95.3
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Energieffektivitetsklass

A

Energiférbrukning med en standardratt, dver/under-

varme

0.99 kWh/program

Energiférbrukning med en standardrétt, varmluft

0.81 kWh/program

Antal kaviteter

1

Vérmekalla Elektricitet
Ljudstyrka 711

Typ av ugn Inbyggnadsugn
Massa 34.0kg

* 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 f6r 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 &r mojligt, undvik att férvarma
ugnen fore tillagning.

Hall pauser mellan tillagning sa korta
som mojligt nar du forbereder flera ratter
pa en gang.

Laga mat med varmluft

Nar det &r majligt, anvénd
varmluftsfunktionen for att spara energi.

14. MILJIOSKYDD

o 2%
Atervinn material med symbolen T
Atervinn férpackningen genom att

Restvarme

Nér tillagningen ar langre &n 30 minuter,
sank ugnstemperaturen till ett minimum
3-10 minuter innan tillagningen &r klar.
Restvdrmen i ugnen fortsatter laga
maten.

Anvand restvarmen for att varma annan
mat.

For varmhallning av mat

Vélj lagsta méjliga temperaturinstélining
fér att anvanda restvdarme och halla
maten varm.

Baka med anga
For att spara energi under tillagningen.

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

produkter markta med symbolen E med kontakta kommunkontoret.

hushallsavfallet. Lémna in produkten pa
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