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Tack fOr att du valde var apparat.

Denna detaljerade bruksanvisning
medfoljer for att underlatta
anvandningen av produkten. Med
instruktionerna kan du lara dig om
din nya apparat s& snabbt som
mojligt.

Kontrollera att apparaten du har tagit
emot ar oskadad. Om du upptacker
transportskada, var vanlig kontakta
aterforsaljaren som du kdpte
apparaten av eller den lokala butiken
som levererade den. Telefonnumret
finns pa fakturan eller pa foljesedeln.

Instruktioner fér installation och
anslutning finns pa ett separat blad.

Instruktioner f&r anvandning ar dven
tillgangliga pa var webbplats:

www.gorenje.com / < http://www.
gorenje.com />

e Viktig information

_9- Tips, anmarkning
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DEN ELEKTRISKA UGNEN

(BESKRIVNING AV UGNEN OCH UTRUSTNINGEN - BEROENDE PA
MODELL)

Figuren representerar en av de inbyggda apparatmodellerna. Eftersom apparaterna som
dessa instruktioner har utarbetats for kan ha olika utrustning, kan det handa att vissa
funktioner eller utrustningar som inte finns i dina apparater beskrivs i bruksanvisningen.

é@ Dérrkontakt
[e]
oif &
Skenor
Skenor -

Tillagningsnivaer

Ugnslucka

—

TRYCK/DRA-HANDTAG
Tryck l&tt p& handtaget tills det hoppar ut och vrid det.

Efter varje anvandning, vrid tillbaka knappen till positionen "OFF” och tryck in det
igen. Dra/tryck-handtaget kan endast tryckas tillbaka nar brytaren befinner sig i position
"OFF”.
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TRADSKENOR

Tradskenorna mojliggor tillagning av mat pa fyra nivaer (observera att nivaerna/skenorna
raknas nerifran och upp). Skenorna 3 och 4 &r avsedda for grillning.

UTDRAGBARA TELESKOPSKENOR

Utdragbara teleskopskenor kan monteras for den 2:a, 3:e och 4:e nivan. De utdragbara
skenorna kan dras ut helt eller delvis.

OMKOPPLARE FOR UGNSLUCKA

Omkopplaren avaktiverar ugnsuppvarmningen och flakten om luckan 6ppnas under
tillagningsprocessen. Nar luckan stangs aktiverar omkopplarna varmarna igen.

KYLFLAKT

Apparaten ar utrustad med en kylflakt som kyler holjet och apparatens kontrollpanel.

UTOKAD ANVANDNING AV KYLFLAKTEN

N&r ugnen har stangts av fortsatter flakten att ga en kort stund for att kyla ugnen.

UGNSUTRUSTNING OCH TILLBEHOR

GLASBAKSKAL anvands for tillagning med
alla ugnssystem. Den kan dessutom anvandas
som ett serveringsfat.

GALLRET anvands for grilining eller som stod
i T = for en panna, bakplat eller bakskal med maten.

Det finns en s&kerhetssparr pa gallret.
Lyft darfoér gallret nagot framtill nar du drar
ut det fran ugnen.

Den GRUNDA BAKPLATEN anvands for
//U '{\) graddning av bakverk och kakor.
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Den DJUPA BAKPLATEN anvands for
stekning av kott och ugnsbakning av saftiga
bakverk. Den kan dessutom anvandas som en
droppbricka.

N

9 Placera aldrig den djupa bakplaten pa
den forsta skenan under tillagningsprocessen,
forutom nér du grillar mat eller anvander
grillspettet och du endast anvander den djupa
platen som en droppbricka.

Gallret eller platen ska alltid s&ttas in i sparet
mellan de tva tradprof lerna.

Med utvidgningsbara teleskopskenor, dra
forst ut skenorna pa en niva och placera
gallret eller bakplaten pa dem. Tryck sedan
in dem med handen s& langt det gar.

9 Stang ugnsluckan nar teleskopskenorna
ar helt indragna i ugnen.

KATALYTISKA INSATSER forhindrar
att fettstank fastnar pa véggarna i
ugnsutrymmet.

FETTFILTRET skyddar flakten, den runda
varmaren och ugnen fran fettrester.
Dessutom kan det anvandas vid stekning av
kott. Ta alltid bort det nar du bakar.



Det ROTERANDE GRILLSPETTET anvands

@H for att steka kott. Setet bestar av ett stod,
grillspett och ett avtagbart handtag.
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KONTROLLENHET

(BEROENDE PA MODELL)

VALJARVRED 2 BARNLAS KNAPP FOR 4 KLOCKKNAPP
FOR TILLAG- VARDESANK-
NINGSSYSTEM NING

OBS!

Symboler for tillagningssystem kan finnas pa vredet eller pa frontpanelen (beroende pa
apparatmodell).



KNAPP FOR START/STOP- TEMPERA- 8 TIDSDISPLAY
VARDEOKNING KNAPP TURVRED

OBS!
Du kan forbattra touchknapparnas respons genom att vidrora dem med en stérre yta av
fingerspetsen. Varje gang som du trycker pa en knapp ljuder en kort ljudsignal.



TEKNISKA SPECIFIKATIONER

(BEROENDE PA MODELL)

XXXXXX 220-240V ~
TIP: XXXXXX 220V-240V, 50/60Hz
ART. Nr:

SER. Nr: XXXXXX

anax 1 3.5 kW

TN XXXXX

Mérkplaten med grundldggande
information om apparaten sitter
pa kanten av ugnen och kan ses
nar du éppnar ugnsluckan.



VIKTIGA
SAKERHETSINSTRUKTIONER

LAS NOGGRANT INSTRUKTIONERNA OCH SPARA DEM
FOR FRAMTIDA REFERENS.

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar och uppat
samt av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga, eller med bristfallig erfarenhet och kunskap,

under foérutsattning att de dvervakas eller har instruerats
om hur man anvander apparaten pa ett sdkert satt och ar
inforstaddda med de risker som ar forknippade darmed. Lat
inte barn leka med apparaten. Barn far inte utféra rengdring
och underhall utan tillsyn.

VARNING: Apparaten och vissa av dess atkomliga delar kan
bli mycket varma under anvandning. Var noga med att inte
vidrora varmarna. Barn under 8 &r ska dvervakas konstant.

Apparaten blir mycket varm under anvandning. Var noga
med att inte vidréra ugnsvarmarna.

VARNING: Under anvandning kan de atkomliga delarna pa
apparaten bli varma. Barn ska hallas borta fran ugnen.

Anvand endast temperatursensorn som rekommenderas for
anvandning i denna ugn.

VARNING: Foére byte av glodlampan, se till att apparaten
har kopplats bort fran elnatet for att forhindra risken for
elstotar.

Anvand inte slipande rengdringsmedel eller vassa
metallskrapor for att rengdra ugnen, eftersom de kan skada
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ytskiktet eller skyddsemaljbeldggningen. Sadana skador kan

leda till att glaset spricker.

Anvand inte angrengodringsmaskiner eller hogtryckstvattar
for att rengdra apparaten, eftersom det kan orsaka elstdtar.
Apparaten ar inte avsedd att regleras med externa timrar
eller andra speciella kontrollsystem.

Apparaten &r avsedd for hushallsbruk.
Anvénd den inte fér andra &ndamal, t.ex.
rumsuppvarmning, torkning av husdijur eller
andra djur, papper, tyger etc., eftersom det
kan medfoéra skada eller brandrisk.

Apparaten far endast anslutas till elnétet
av en auktoriserad servicetekniker eller en
behorig elektriker.

Andringar p& apparaten eller reparation
utford av lekman kan resultera i svara
personskador eller materiella skador.

Om sladdar tillhérande andra apparater

i narheten av denna apparat fastnar i
ugnsluckan kan de bli skadade, vilket

kan leda till kortslutning. Hall darfor
stromsladdar till andra apparater pa sékert
avstand.

Om stréomsladden ar skadad ska den
bytas av tillverkaren eller en auktoriserad
servicetekniker for att undvika fara.

Tack inte ugnens insida med aluminiumfolie
och placera inte bakplatar eller andra
kokkarl pa ugnens botten. Aluminiumfolie
hindrar luften fran att cirkulera i ugnen och
hadmmar darmed tillagningsprocessen och
skadar emaljbeldaggningen.

Ugnsluckan blir mycket varm under
anvandning. Ett tredje glas &ar installerat for
extra skydd, och minskar yttemperaturen
pa utsidan (endast vissa modeller).

Ugnsluckans gangjérn kan skadas om de
utsatts for hog belastning. Placera inga
tunga pannor pa en dppen ugnslucka. Luta
dig inte mot ugnsluckan du rengdr ugnens
insida. Sta aldrig pa en dppen ugnslucka
och 13t inte barn sitta pa den.

Se till att ventilationsdppningarna aldrig ar
dvertackta eller blockerade pa nagot annat
satt.

INNAN DU ANSLUTER UGNEN:

Las noggrant instruktionerna for anvandning innan apparaten
ansluts. Kostnad fér reparationer, eller garantiansprak, till féljd
av felaktig anslutning eller anvandning av apparaten tacks inte av

produktgarantin.



INNAN DU ANVANDER APPARA-
TEN FOR FORSTA GANGEN

Ta bort alla delar, inklusive all transportutrustning, fran apparaten vid leverans.
Rengor alla tillbehor och redskap med varmt vatten och vanligt rengéringsmedel. Anvéand
inte slipande rengodringsmedel.

Na&r ugnen varms upp férsta gangen avges den karakteristiska lukten fér en ny apparat.
Vadra rummet grundligt under den férsta anvandningen.



STEG | TILLAGNINGSPROCESSEN
(1-6)

STEG 1: PASLAGNING OCH INSTALLNINGAR

N&r du har anslutit apparaten eller efter ett langre stréomavbrott blinkar 12:00 pa displayen
och symbolen O tands.
Stall in klockslaget.

STALLA IN KLOCKAN

Ror vid knapparna € och > for att stalla in
1217000 klockslag.
Il

Om du trycker och haller inne
vardejusteringsknappen kommer
< > hastigheten pa andringen av instéllt varde
att oka.

ANDRA KLOCKINSTALLNINGEN
Klockinstallningen kan andras nar ingen timerfunktion ar aktiverad. For att stalla in aktuell
tid (klocka), rér vid knappen CLOCK flera gdnger for att valja symbolen O.



STEG 2: VALJA TILLAGNINGSSYSTEM

o
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0 0
6&\3 o
6&\> f—
= *0 -
- - = 2
- w j— 2 &
= oy 0 Vrid reglaget (vanster och héger) for att
- *0 — vélja matlagningssystem (se programtabell).
il v
™ - e Q- Installningarna kan ocks& andras under
v ® © T tillagningen.

SNABBFORVARMNING 160
Anvand denna funktion om du vill varma upp ugnen till

6nskad temperatur s& snabbt som mojligt. Denna funktion

lampar sig inte for tillagning av mat. Nar ugnen varms upp till

den 6nskade temperaturen ar uppvarmningsprocessen klar.

OVRE OCH NEDRE VARMARE 200
V&rmarna i ugnsutrymmets nedre och évre del utstralar

varme jamnt i ugnen. Bakverk eller kott kan endast

ugnsbakas/stekas pa en hdjdniva.

OVRE VARMARE 180
Endast varmaren i taket i ugnsutrymmet utstralar varme

over maten. Anvand den for att bryna rattens dvre del

(slutbryning).

NEDRE VARMARE 180
Endast varmaren i botten i ugnsutrymmet utstralar varme.
Anvand denna varmare for att bryna rattens undre del.

GRILL 240
Endast grillvarmaren, en del av den stora grillsatsen, ar

aktiverad. Detta system anvands for att grilla en mindre

mangd dppna sandwichar eller dlkorvar, och for att rosta

brod.

STOR GRILL 240
Den évre varmaren och grillvarmaren ar aktiverade. Varmen

utstralas direkt av grillvarmaren i ugnstaket. Den dvre

varmaren &r ocksa aktiverad for att forstarka varmeeffekten.

Denna kombination anvands fér att grilla en mindre méangd

6ppna sandwichar, kott eller élkorvar, och for att rosta brod.
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GRILL MED FLAKT

Grillvarmaren och flakten &r aktiverade. Denna kombination
anvands for att grilla kott och for att steka storre kottstycken
av fagel pa en hyllniva. Den &r ocksa lamplig for gratangratter
och for bryning till en krispig skorpa.

OVRE VARMARE OCH FLAKT

Den &vre varmaren och flakten ar aktiverade. Anvand detta
system for att steka storre bitar kott och fagel. Det ar ocksa
lampligt for gratanger.

VARMLUFT OCH NEDRE VARMARE

Den nedre varmaren, runda varmaren och varmluftsflakten ar
aktiverade. Detta anvands for att baka pizza, saftiga bakverk,
fruktkakor, jast deg och pajdeg pa flera hyllnivaer samtidigt.

VARMLUFT

Den runda vérmaren och flékten ar aktiverade. Flakten pa
den bakre vaggen i ugnsutrymmet sakerstaller att varmluften
cirkulerar konstant runt steken eller bakverket. Detta lage
anvands for att ugnssteka kott och grédda bakverk pa flera
hylinivaer samtidigt.

NEDRE VARMARE OCH FLAKT
Detta anvands for att grédda lagjésta bakverk och for att
konservera frukt och gréonsaker.

OVRE OCH NEDRE VARMARE MED FLAKT

Bade varmare och flakten ar aktiverade. Flakten mojliggor
en jamn cirkulation av varmluft i ugnen. Den lampar sig for
bakverk, for upptining av fryst mat samt fér att torka frukt
och gronsaker.

VARMNING AV TALLRIKAR

Anvand denna funktion for att varma upp tallrikar, koppar
etc. innan du serverar maten i dem fér att halla maten varm
langre.

UPPTINING

Luften cirkulerar utan nagon varmare aktiverad. Endast
flakten &r pa. Detta lage anvéands for langsam upptining av
fryst mat.

AQUA CLEAN

Endast den nedre varmaren utstralar varme. Anvand denna
funktion for att avlagsna flackar och matrester fran ugnen.
Programmet tar 30 minuter.

170

170

200

180

180

180

60



STEG 3: VALJA INSTALLNINGAR
JUSTERA TILLAGNINGSTEMPERATUREN

“Q" Nar du anvander ugnssystemet med
stor grill och grill, stall in temperaturvredet
till position *, .

Vrid vredet for att stalla in 6nskad
TEMPERATUR.

Efter att du har slagit pa apparaten genom att trycka pa START-knappen visas
temperaturikonen pa displayen.

A

'9' Sla pa apparaten genom att trycka pa START-knappen och hélla den inne i 1 sekund.

490184
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TIMERFUNKTIONER

Vrid férst VALJARVREDET FOR TILLAGNINGSSYSTEM, och stall sedan in temperaturen.
Vidrér TIMER-knappen flera ganger for att valja dnskad timerfunktion.

Ikonen fér den valda timerfunktionen tands och den justerbara starttiden/sluttiden for
tillagningen blinkar pa displayen.

Tryck p& START fér att starta tillagningen. TILLAGNINGSTID SOM FORFLUTIT visas.

Timerfunktionsdisplay

F{ stalla in tillagningstiden
| detta lage kan du definiera tidslangden for ugnsanvandningen
(tillagningstid). Stall in dnskad tillagningstid. Stall forst in
minuterna, sedan timmarna. Ikon och tillagningstid visas pa
displayenheten.

B Stalla in fordréjd start
| detta lage kan du specificera tidslangden pa tillagningsprocessen
(tillagningstid) och tiden for nar du vill att tillagningsprocessen ska
stoppas (sluttid). Se till att klockan &r korrekt installd pa aktuellt
klockslag.

Exempel:

Aktuell tid: noon (middag)
Tillagningstid: 2 timmar
Tillagningens slut: 6 pm

Stall férst in tillagningstiden (cooking duration), dvs. 2 timmar.
Summan av den aktuella tiden och tillagningstiden visas automatiskt
(2 pm). Vidrér TIMER-knappen igen fér att vélja symbolen
TILLAGNINGSTID och stall in tiden for nar du vill att tillagningen ska
avslutas (6 pm).

Tryck pa START for att starta tillagningen. Timern vantar pa tiden for
att starta tillagningen och symbolen lyser. Ugnen startar automatiskt
(4 pm) och stoppar vid den valda tiden (6 pm).



© stallain dggklockan
Aggklockan kan anvandas fristdende fr&n ugnsanvandningen. Den
l&ngsta mojliga installningen ar 24 timmar.
Under den sista minuten visas aggklockan i sekunder.

9 Nar den instéallda tiden har |6pt ut, avbryter ugnen automatiskt driften (tillagningen
ar klar). En ljudsignal hors, och du kan stanga av den genom att vidrdra valfri knapp.
Ljudsignalen stdngs av automatiskt efter en minut.

Du kan avbryta timerfunktionerna genom att stalla in tiden pa "0”. Alla timerfunktioner kan
ocksd avbrytas snabbt genom att knapparna < och » trycks och halls inne samtidigt.

490184
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STEG 4: VALJA EXTRA FUNKTIONER/
EXTRAS

Aktivera/avaktivera
funktionerna genom att trycka
pa dnskad knapp eller en
kombination av knappar.

“Q" Vissa funktioner &r inte
tillgdngliga med vissa system;
en ljudsignal indikerar saddana

=O BARNLAS

Aktivera funktionen genom att vidréra knappen fér BARNLAS.
”Loc” visas pa displayen i 5 sekunder. Vidror knappen igen for att
avaktivera barnlaset.

Om barnlaset aktiveras utan att en timerfunktion ar aktiverad
(endast klockan visas) kors inte ugnen. Om barnldset aktiveras
efter att en timerfunktion har stallts in kérs ugnen som normalt; det
gar dock inte att &ndra instaliningarna.

Na&r barnlaset ar aktiverat kan systemet &ndras, men det ar inte
moéjligt att &andra extrafunktionerna. Tillagningsproceduren kan
avslutas genom att valjarvredet vrids till 0",

Barnlaset forblir aktivt efter att ugnen stédngs av. Barnlaset maste
forst avaktiveras for att ett nytt system ska kunna valjas.

‘@~ UGNSBELYSNING

Ugnsbelysningen tands automatiskt varje gang ett
tillagningssystem valjs.

20



5sek <

S5sek >

LJUDSIGNAL

Ljudstyrkan pa ljudsignalen kan stéllas in n&r ingen timerfunktion &r
aktiverad (endast aktuellt klockslag visas).

Tryck p& knappen < och hall kvar den i fem sekunder. Forst visas
»Vol” pa displayen, darefter tva helt upplysta staplar. Beror
knapparna < och > for att valja en av de tre volymnivderna (en,

tva eller tre staplar). Efter tre sekunder sparas instéliningen
automatiskt och klockslaget visas.

MINSKA DISPLAYENS KONTRAST

Valjarvredet for tillagningssystem ska vara i laget "0”.

Hall inne knappen > i 5 sekunder. Férst visas ”bri” pa displayen,
darefter tva helt upplysta staplar. Rér vid knapparna < och > for
att justera displaydimmern (en, tva eller tre staplar). Instéliningen
sparas automatiskt efter tre sekunder.

Efter ett stromavbrott eller efter att apparaten har stangts av

&r de extra funktionsinstallningarna sparade i endast nagra fa
minuter. Sedan aterstélls alla instéllningarna, férutom ljudsignalen
och barnlaset, till standardfabriksvardena.

21
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STEG 5: STARTA TILLAGNINGSPROCESSEN

Starta tillagningsprocessen genom att trycka pa knappen START/STOPP och halla kvar
den en stund. Symbolerna fér temperatur och anvandning tands.

Om ingen timerfunktion har valts visas tillagningstiden pa displayen.

Symbol fér anvandning

Symbol fér varme/temperatur

Nar ugnen uppnar installd temperatur hors en dterkommande akustisk signal.
Temperatursymbolen slacks efter ett tag.

9 Temperatursymbolen indikerar att varmaren &r igang. Darfor visas och doljs den i
intervaller under tillagningen.

STEG 6: STANGA AV UGNEN

Stoppa tillagningsprocessen genom att trycka och halla inne START/STOP-knappen.
Vrid VALJARVREDET FOR TILLAGNINGSSYSTEM och TEMPERATURVRED till lage "0O".

0

9 Efter tillagningsprocessen pusas och avbryts alla timerinstaliningar férutom
dggklockan. Klockslaget visas. Kylflakten fortsatter att vara igdng en stund.

22



BESKRIVNINGAR AV SYSTEM
(TILLAGNINGSLAGEN) OCH
TILLAGNINGSTABELLER

Om du inte kan hitta den mat du 6nskar i tillagningstabellen, hitta information for liknande
mat. Informationen som visas galler for tillagning pa en enda niva.

Ett intervall med féreslagen temperatur indikeras. Starta med en lagre
temperaturinstallining och héj den om du finner att maten inte bryns tillrackligt.

Tillagningstider ar grova uppskattningar och kan variera beroende pa vissa férhallanden.

Symbolen * betyder att ugnen ska férvarmas med anvandning av det valda
tillagningssystemet.

Forvarm ugnen endast om det uttryckligen anges i receptet eller i tabellerna i denna
bruksanvisning. Det gar at mycket energi for att varma upp en tom ugn. Du sparar mycket
energi genom att ugnsbaka flera typer av bakverk eller flera pizzor i foljd, eftersom ugnen
redan har férvarmts.

Anvand morka bakplatar belagda med svart silikon eller emalj, eftersom dessa dverfor
varmen mycket bra.

Anvand bara smorpapper som tal hdga temperaturer. Nar stdrre stycken kott eller
bakverk tillagas skapas mycket dnga inuti ugnen, och denna dnga kan i sin tur kondensera
pa ugnsluckan. Detta &r ett normalt fenomen som inte paverkar apparatens funktioner.
Efter tillagningen ska du torka av luckan och luckglaset.

Ta alltid bort fettfiltret fran ugnen nar du bakar.

Stang av ugnen ca 10 minuter fore tillagningens slut for att spara energi, da du utnyttjar
restvarmen.

Lat inte maten svalna i en stédngd ugn for att forhindra kondensbildning (fukt).
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TILLAGNINGSSYSTEM

OVRE OCH NEDRE VARMARE —

V&rmarna i ugnsutrymmets nedre och dvre
del utstralar varme jamnt i ugnen.

Steka kott:
Anvand emaljbelagda karl, karl av hardat glas eller lera, eller gjutjarnskarl eller -plat.
Platar av rostfritt stal &r inte ld&mpliga, eftersom de reflekterar varmen kraftigt.

Tillsatt tillrackligt med vatska under tillagningsprocessen for att forhindra att kottet
brénns. Vand pa kottet under tillagning. Steken blir saftigare om du tacker dver den.

Flaskstek 1500 2 190-200 120-130
Skuldra (gris) 1500 2 190-200 120-140
Flaskstek 1500 2 190-200 120-140
Kottfarslimpa 1500 2 200-210 60-70
Notstek 1500 2 190-210 120-140
Rostbiff, genomstekt 1000 2 200-210 40-60
Kalvrullad 1500 2 180-200 90-120
Lammrostbiff 1500 2 190-200 100-120
Kaninstek 1500 2 190-200 100-120
Hjortskank 1500 2 190-200 100-120
Pizza* / 2 220 25

Kyckling 1500 2 200 80

FISK

Braserad fisk 1000 2 210 50-60

Anvand detta system till stekt kyckling, om apparaten inte har ¥ funktionen.
Anvand detta system for att baka pizza, om apparaten inte har £ funktionen.
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Baka bakverk

Anvand endast en niva och moarka bakplatar. | bakplatar med ljus farg blir bryningen av
bakverken samre, eftersom sddan utrustning reflekterar varmen.

Placera alltid bakplatarna pa gallret. Om du anvénder den medféljande bakplaten, ta bort
gallret. Tillagningstiden blir kortare om ugnen ar forvarmd.

Gronsakssufflé 2 190-200 30-35
Sot sufflé 2 190-200 30-35
Rullar * 2 200-220 30-40
Brod * 2 180-190 50-60
Vitt brod * 3 180-190 50-60
Bovetebrod * 3 180-190 50-60
Fullkornsbrod * 3 180-190 50-60
Ragbrod * 3 180-190 50-60
Speltbrod * 3 180-190 50-60
Valndtskaka 2 180 55-60
Sockerkaka * 3 160-170 25-30
Cheesecake 2 170-180 65-75
Muffins 3 170-180 25-30
Sma bakverk av jasdeg 3 200-210 25-30
Kal "pirozhki" (piroger) 3 185-195 25-40
Fruktkaka 3 150-160 40-50
Marangkakor 3 90 120

25
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Ar kakan klar? * Stick hal pa kakan upptill med en tandpetare eller steknal.
Om det inte finns nagra rester pa tandpetaren eller
stekndlen nar du drar ut den &r kakan klar.

» Stang av ugnen och anvand restvarmen.

Foll kakan ihop? » Kontrollera receptet.
» Anvand mindre véatska nasta gang.
» Observera blandningstiden vid anvandning av sma mixers,
blandare etc.

Kakan ar for ljus i botten? -« Anvand en mork bakplat.
* Placera bakplaten pa en lagre skena och aktivera den
nedre varmaren mot slutet av tillagningsprocessen.

Kaka med fuktig fyllning  « Oka temperaturen och férlang bakningstiden.
ar undergraddad?

Fér inte in den djupa bakplaten i den férsta skenan.
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STOR GRILL, GRILL

Vid grillning av mat med den stora
grillen aktiveras den dvre varmaren och
grillvdrmaren i taket i ugnsutrymmet.

Vid grillning med normal (inte stor) grill
aktiveras endast grillvdrmaren, en del av
den stora grillsatsen.

Forvarm den infrardda (grill) varmaren i fem minuter.

Overvaka hela tiden tillagningsprocessen. Kéttet kan bréannas snabbt p& grund av hog
temperatur.

Stekning med grillvarmaren ar lamplig for knaprig och fettsnal tillagning av bratwurst,
kott- och fiskbitar (stekar, tunna kottskivor, laxstekar eller filéer etc.) eller rostat brod.

Vid grillning direkt pa gallret, smorj gallret med olja for att forhindra att kottet fastnar pa
det, och satt in det pa den 4:e skenan. S&tt in droppbrickan pa den 1:a eller 2:a skenan. Vid
grillning i en bakplat, se till att det &r tillrackligt med vatska i platen for att forhindra att
maten branns. Vand pa kottet under tillagning.

Efter grillning, reng6r ugnen, tillbendren och andra redskap.

Grilltabell - liten grill

Biff, rare 180 g/stycke 3 240 18-21
Flaskkarréfilé 180 g/stycke 3 240 18-22
Flaskkotletter 180 g/stycke 3 240 20-22
Grillkorvar 100 g/stycke 3 240 1-14
Rostat brod / 4 240 3-4
Oppna sandwichar / 4 240 5-7
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Grilltabell - stor grill

Biff, rare 180 g/stycke 3 240 14-16
Biff, genomstekt 180 g/stycke 3 240 18-21
Flaskkarréfilé 180 g/stycke 3 240 19-23
Flaskkotletter 180 g/stycke 3 240 20-24
Kalvskiva 180 g/skiva 3 240 19-22
Grillkorvar 100 g/stycke 3 240 1-14
Spam (leverkorv) 200 g/stycke 3 240 9-15
Laxstekar/filéer 600 3 240 19-22
6 skivor vitt brod / 4 240 1.5-3
4 skivor grovre brod / 4 240 2-3
Oppna sandwichar / 4 240 3.5-7

Vid grillning i en bakplat, se till att det &r tillrackligt med vatska i platen for att férhindra
att maten branns. Vand pa kottet under tillagning.

Vid ugnsbakning av forell, torka fiskarna med en pappershandduk. Tillsatt kryddor inuti,
bestryk med olja pa utsidan och placera pa gallret. Vand inte pa fiskarna under griliningen.

Hall alltid ugnsluckan stdngd da grillvirmaren (infraréd) anvands.

Grillvdrmaren, gallret och andra ugnstillbehér blir mycket varma
under grillning. Anvand darfér grytvantar och kéttanger.



Tillgning med roterande grillspett (beroende ps model

Maxtemperatur vid anvandning av roterande grillspett ar 240 °C.

D)

T

T

Satt in stédet for grillspettet i den 3:e
skenan nerifran och satt langpannan
i den nedersta (1:a) skenan som
uppsamlingsbehallare.

Satt kottet pa spettet och dra at
skruvarna.

Placera spettets handtag pa det framre
stodet for spettet och satt in spetsen
i Gppningen pa hoger sida av den bakre
vaggen i ugnen (&ppningen skyddas med
ett roterande lock).

Ta av spettets handtag och stang
ugnsluckan.

Satt pa ugnen och valj systemet STOR
GRILL.

Sé&tt pa ugnen och vilj systemet STOR GRILL.

29
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GRILL MED FLAKT +
/:w | detta anvandningslage aktiveras
grillvarmaren och flakten samtidigt.
| Lampligt for grillning av kott, fisk och
] grénsaker.
= E 9 (Se beskrivningar och tips for GRILL.)
% /

Anka* 2000 2 150-170 80-100
Flaskstek 1500 2 160-170 60-85
Skuldra (gris) 1500 2 150-160 120-160
Flaksskank 1000 2 150-160 120-140
Halv kyckling 600 2 180-190 25 (en sida)
20 (andra sidan)
Kyckling 1500 2 190 30 (en sida)

30 (andra sidan)

Forell* 200 g/stycke 2 170-180 45-50



VARMLUFT OCH NEDRE VARMARE

|
|

(i

Typ av livsmedel

Cheesecake, pajdeg
Pizza*

Quiche Lorraine, pajdeg
Appelpaj, jast deg
Appelstrudel, filodeg

Skena
(nerifran raknat)

2

2
2
2
2

Den nedre varmaren, runda varmaren och
varmluftsflakten &r aktiverade. Ldmplig
for bakning av pizzor, appelpajer och
fruktkakor.

(Se beskrivningar och tips for OVRE och
NEDRE VARMARE.)

Temperatur Tillagningstid
(§(%) (minuter)
150-160 65-80
200-210 15-20
180-200 35-40
150-160 35-40
170-180 45-65

1\
<
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VARMLUFT X
Den runda varmaren och flakten ar

%:;n
aktiverade. Flékten pa den bakre vaggen i

ugnsutrymmet sakerstaller att varmluften
cirkulerar konstant runt steken eller
bakverket.

1.0 | |

%m

Steka kott:
Anvand emaljbelagda karl, karl av hardat glas eller lera, eller gjutjarnskarl eller -plat. Platar
av rostfritt stal &r inte ldmpliga, eftersom de reflekterar varmen kraftigt.

Tillsatt tillrackligt med vatska under tillagningsprocessen for att fornindra att kottet
brédnns. Vand pa kottet under stekning. Steken blir saftigare om du tacker dver den.

Flaskstek, inkl. sval 1500 2 170-180 140-160
Grismage 1500 2 170-180 120-150
Anka 1700 2 160-170 120-150
Gas 4000 2 150-160 180-200
Kalkon 5000 2 150-170 180-220
Kycklingbrost 1000 2 180-190 70-85

Fylld kyckling 1500 2 170-180 100-120
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Baka bakverk

Foérvarmning rekommenderas.

Kex och kakor kan ugnsbakas i grunda bakplatar pa flera nivaer samtidigt (2:a och 3:e).
Observera att bakningstiden kan variera &ven om bakplatarna som anvands &r likadana.

Kexen i den dvre bakplaten kan bli fardiga tidigare an de i den nedre.
Placera alltid bakplatarna pa gallret. Om du anvénder den medféljande bakplaten, ta bort

gallret.

For jdmn bryning, se till att kexen har samma tjocklek.

Kaka 2 150-160 45-60
Sockerkaka 2 150-160 25-35
Smulkaka 2 160-170 25-35
Fruktkaka, jast 2 150-160 45-65
Plommonkaka 2 150-160 30-40
Rulltarta* 2 160-170 15-25
Fruktkaka, pajdeg 2 160-170 50-70
Challah (flatat jast brod) 2 160-170 35-50
Appelstrudel 2 170-180 40-60
Geléfyllda rullar (Buchtel) 2 170-180 30-35
Kex, pajdeg* 2 150-160 15-25
Kex, pressade* 2 150-160 15-28
Kakor, jast deg 2 170-180 20-35
Kakor, filodeg 2 170-180 20-30
Yogurt 2 40 240

Apple- och kesostrudel 2 170-180 50-70
Pizza 2 170-180 20-30
Stekt potatis, ugnsklar* 2 170-180 20-35
Kroketter, ugnsbakade 2 170-180 20-35
Kramfyllda bakverk 2 180-190 25-45

Fér inte in den djupa bakplaten i den férsta skenan.

490184



78l06Y

NEDRE VARMARE OCH FLAKT .l

Detta anvands for att grédda 1agjésta
bakverk och fér att konservera frukt och
gronsaker. Anvand den andra skenan
nerifran och en ganska grund bakplat for att
lata varmluften cirkulera dver rattens dvre
del.

1.0 | |

Jordgubbar 2 180 20-30
Stenfrukter 2 180 25-40
Fruktmos 2 180 25-40
Inlagd gurka 2 180 25-40
Bonor/mordtter 2 180 25-40

KONSERVERING

Forbered maten som ska konserveras och burkarna pa sedvanligt satt. Anvand burkar
med gummiring och glaslock. Anvéand inte burkar med géngade lock eller metallock/
formar. Se till att burkarna har samma storlek, fylls pd med samma innehall och att de &r
val tillslutna.

Hall 1 liter varmt vatten i ldngpannan (ca 70 °C) och placera 6 1-liters burkar i pannan.
Placera pannan i ugnen pa den andra skenan.

Overvaka maten under konserveringen och tillaga tills vatskan i burkarna bérjar sjuda -

nar bubblor syns i den forsta burken.



Jordgubbar 6x1 | 40-55 Stanga av 25
Stenfrukt 6x1 | 40-55 Stanga av 30
Fruktmos 6x1 | 40-55 Stanga av 35
Inlagd gurka 6x1 | 40-55 Stanga av 30
Bonor, morotter 6x1 | 40-55 120 °C, 60 min 30

<
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OVRE OCH NEDRE VARMARE MED FLAKT &

Den l&dmpar sig for alla typer av bakverk, for
upptining av fryst mat samt for att torka
frukt och grdnsaker. Innan du satter maten i
den férvérmda ugnen, vanta pa att lampan
ska slockna férsta gangen. For basta
resultat, anvand bara en niva.

-
g

(1

Ugnen ska forvarmas. Anvand den andra
eller fjarde nivan, nerifran réknat.

Graddningstabell fér bakverk for anvandningslaget med nedre och évre varmare samt flakt

Typ av bakverk Skena Temperatur Tillagningstid
(nerifran réknat) (&%) (minuter)
Marmorerad kaka 2 140-150 45-55
Kaka i rektangular bakplat 2 130-140 45-55
Cheesecake 2 130-140 55-65
Fruktkaka - pajdeg 2 140-150 35-45
Sockerkaka 2 130-140 20-30
Smulkaka 2 140-150 25-35
Fruktkaka, jast 2 130-140 35-45
Rulltarta 2 140-150 18-23
Flatat brod, ringbrod 2 140-150 25-35
Julkaka 2 130-140 50-60
Applestrudel 2 140-150 45-55
Geléfyllda rullar (Buchtel) 2 150-160 25-35
Gugelhupf 2 130-140 40-50
Kakor av pajdeg 2 140-150 18-25
Pressade kakor * 2 130-140 10-15
Sma bakverk, jast deg 2 140-150 15-20
Brod 2 170-180 45-55
Pizza 2 180-190 13-20
Quiche Lorraine 2 150-160 35-45
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Applestrudel 2 150-160 40-50
Pizza 2 160-170 15-23
Filodeg 2 150-160 18-25

<
@
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UPPTINING *0

| detta lage cirkulerar luften utan att nagra varmare ar igang.
Mat som lampar sig for upptining ar bland annat bakverk med tjock kram eller
smorbaserad fyllning, kakor och bakverk, bréd och rullar och djupfryst frukt.

Vrid VALJARVREDET FOR
TILLAGNINGSSYSTEM till upptining.

Vidror knappen START/STOPP fér att
starta upptiningsprocessen.

| de flesta fall &r det rekommenderat att ta ut maten ur féorpackningen (glom inte att ta

bort eventuella metallklammor).
Halvvags genom upptiningstiden ska styckena vandas, roras om och separeras om de var

sammanfrusna.
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RENGORING & UNDERHALL

Koppla bort apparaten fran elnitet och vénta tills apparaten har
svalnat.

Barn ska inte rengdra apparaten eller utféra underhallsatgérder
utan éversyn av en vuxen.

Aluminiumbeldggning
Rengor aluminiumbeldaggningen med icke-slipande, flytande rengéringsmedel som ar
avsedda for sddana ytor.

Tillsatt rengdringsmedlet pa en fuktig trasa och rengdr ytan. Skolj sedan ytan med vatten.

Hall inte rengdringsmedlet direkt pa aluminiumbelédggningen.

Anvand inte rengéringsmedel eller svampar med slipverkan.

Obs! Ytan ska inte komma i kontakt med ugnsrengédringssprayer, eftersom det kan
resultera i synlig och permanent skada.

Rostfri stalplat pa apparatens framsida

(beroende pa modell)

Rengdr denna yta endast med ett milt rengéringsmedel (séplédder) och en mjuk
svamp som inte repar beldggningen. Anvand inte rengdringsmedel med slipverkan eller
rengdringsmedel som innehaller Idsningsmedel, da de kan skada kdpans belaggning.

Lackerade ytor och plastdelar

(beroende pa modell)

Rengdr inte vreden och knapparna, luckhandtag, dekaler och mark/-typskyltar

med slipande rengdringsmedel eller slipande rengdringsmaterial, alkoholbaserade
rengodringsmedel eller med alkohol.

Avlagsna omedelbart flackar med en mjuk, icke-slipande trasa och lite vatten for att
undvika att ytan skadas.

Du kan &ven anvénda rengoringsmedel och rengdringsmaterial avsedda for sddana ytor
enligt tillverkarnas instruktioner.

Kontrollpanel:
Anvand inte rengéringsmedel med slipverkan eller slipsvampar.

De aluminiumbelagda ytorna ska inte komma i kontakt med ugnsrengdringssprayer,
eftersom det kan resultera i synlig och permanent skada.
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KONVENTIONELL UGNSRENGORING

Du kan anvanda standardrengdringsproceduren for att ta bort flackar som sitter hart i ugnen
(genom att anvanda rengdringsmedel eller en ugnsspray). Efter sddan rengdring, skolj bort rester
av rengdringsmedlet grundligt.

Rengdr ugnen och tillbehdren efter varje anvandningstillfalle for att undvika att matrester branns
fast i ytan. Det enklaste sattet att fa bort fett ar att anvanda varmt saplédder medan ugnen
fortfarande ar varm.

Anvand konventionella ugnsrengdringsmedel for envisa smuts- och fettrester. Skolj ugnen
grundligt med rent vatten for att avldgsna alla rester av rengdringsmedlet.

Anvand aldrig aggressiva rengéringsmedel, slipande rengdringsmedel, slipande svampar, flack-
och rostborttagningsmedel etc.

Rengdr tillbehdren (bakplatar, galler etc.) med varmt vatten och diskmedel.

Efter varje anvandningstillfalle, RENGOR FETTFILTRET med en mjuk borste i hett vatten och lite
diskmedel, eller diska det i en diskmaskin.

Ugnen, ugnsutrymmet och bakplatarna ar forsedda med en specialemaljbelaggning for en jamn
och bestandig yta. Denna specialbelaggning underlattar rengéring vid rumstemperatur.

40



ANVANDA FUNKTIONEN AQUA CLEAN

(VATRENGORING) FOR ATT RENGORA
UGNEN

Vrid VALJARVREDET FOR
TILLAGNINGSSYSTEM till Agua Clean.
Stall TEMPERATURVREDET pa 70 °C.

Hall 0,6 liter vatten i glasplaten och satt
in den i den nedersta skenan.

Efter 30 minuter har matrester pa de

emaljbelagda ugnsytorna mjukats upp
och kan torkas bort enkelt med en fuktig
trasa.

Q Anvand Aqua Clean-systemet nar ugnen har svalnat helt.

@
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BORTTAGNING OCH RENGORING
AV GALLER OCH UTDRAGBARA
TELESKOPSKENOR

Anvand endast konventionella rengdéringsmedel fér att rengdra skenorna.

A Hall skenorna i den understa delen och
dra dem mot mitten av ugnsutrymmet.

B Ta bort dem fran éppningarna upptill.

G Rengor inte de utdragbara skenorna i diskmaskinen.

42



INSTALLERA DE KATALYTISKA INSATSERNA

Anvand endast konventionella rengdringsmedel for att rengdra skenorna.

Ta bort tradskenorna eller de utdragbara
skenorna.

Montera skenorna pa den katalytiska
insatsen.

Hang insatserna med skenorna pa i
halen och dra uppat.

Nar du installerar helt utdragbara skenor
med katalytiska insatser, satt in ena anden
av medfoljande snapplas i dppningarna i
botten av ugnsutrymmet och den andra
anden i skenorna.

Snapplasens funktion &r att halla skenorna
pa plats.

Diska inte de katalytiska insatserna i diskmaskin.
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RENGORA TAKET | UGNSUTRYMMET

(beroende pa modell)

Den dvre grillvarmaren ar fallbar for att tillata enklare rengdring av ugnsutrymmets tak. Ta
ut platar, galler och skenor innan du rengdr ugnen.

Dra i varmaren tills balken frigdrs fran
stdden pa vanster och héger sida av
ugnsutrymmet.

9 Anvand aldrig vdrmaren nar den

ar nedfalld. Efter rengoring, folj samma
procedur i omvand ordningsfoljd for att
trycka tillbaka varmaren tills balken snaperr
fast igen.

Koppla bort apparaten fran vagguttaget.

Varmaren maste vara sval; annars &r det risk fér brdnnskador.
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TA BORT OCH SATTA IN UGNSLUCKAN

MJUK STANGN|NG AV LUCKAN (beroende pa modell)

Ugnsluckan ar utrustad med ett system som dédmpar luckans stangningskraft, och det startar
vid 75 graders vinkel. Det mojliggdr enkel, tyst och jamn stangning av luckan. En I&tt tryckning
(till en 15 graders vinkel i férhallande till den stangda luckans lage) ar tillracklig for att luckan
ska st&dngas automatiskt och mjukt.

Om for mycket kraft anvands for att stdnga luckan reduceras
effekten av systemet eller systemet kringgas av sdkerhetsskal.

Oppna forst luckan helt (s& 1&ngt det
gar).

A Rotera stoppen hela vagen tillbaka
(vid vanlig stangning).

B Med mjuk stangning, rotera stoppen
bakat i 90°.

Stédng langsamt luckan tills stoppen &ar

i jdamnhojd med gangjarnsbaddarna.
Vid en vinkel pa 15° (i relation till stangd
lucka), lyft luckan latt och dra den fran bada
gangjarnsbaddarna pa apparaten.

Satt tillbaka luckan i omvand ordning.
Om luckan inte dppnas eller stangs korrekt,
kontrollera att skarorna pa gangjarnen ar
inriktade med gangsjarnsbaddarna.

Na&r du sétter tillbaka luckan, se alltid till att gangjérnshallarna
&r korrekt placerade i gadngjarnsbaddarna fér att férhindra
pldtslig stdngning av huvudgangjérnet som &r anslutet till en
stark huvudfjader. Om huvudfjadern gar i 1as &r det risk fér
personskada.
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LUCKANS LAS (beroende pa modell)

Oppna luckldset genom att forsiktigt trycka det &t héger med tummen medan du
samtidigt drar luckan utat.
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TA BORT OCH SATTA IN UGNSLUCKANS

GLASRUTA

Ugnsluckans glasruta kan rengdras fran insidan, men den maste tas bort forst.
Ta bort ugnsluckan (se kapitlet "Ta bort och satta in ugnsluckan™).

==
==

Lyft stédden pa luckans vénstra och hogra

sida lite (markering 1 pa stédet) och dra
bort dem fran glasrutan (markering 2 pa
stodet).

Hall i luckans glasruta vid den nedre
kanten, lyft den ndgot sa att den inte
langre ar fast i stddet och ta bort den.

Avldgsna den tredje glasrutan

(endast pa vissa modeller) genom
att lyfta och ta bort den. Ta ockséa bort
gummitatningarna pa glasrutan.

9 Satt tillbaka glasrutan i omvand ordning.
Markeringarna (halvcirkel) pa luckan och
glasrutan ska éverlappa.

47

@
o
o)



78l061

BYTA GLODLAMPAN

Glaédlampor ar forbrukningsartiklar som inte omfattas av garantin. Ta ut platarna, gallret
och skenorna innan du byter glédlampan.

(Halogenlampa: G9, 230 V, 25 W; vanlig glddlampa E14 25W 230V)

Anvand en platt skruvmejsel for att
frigdra lamphdljet och ta bort det. Ta bort
gloédlampan.

Var forsiktig sé att du inte skadar
beldggningen.

Lossa locket och ta bort gldédlampan.

Anvand skydd for att undvika att den
gar sonder.

48



FELSOKNINGSTABELL
ok

Koppla bort apparaten fran elnatet ndgra minuter (ta ur
sakringen eller stang av huvudstrombrytaren). Anslut
darefter apparat till elndtet pa nytt och sla pa den.

Ring en servicetekniker

Las om proceduren for att byta glodlampan i kapitlet
Rengéring och underhall.

I:!ar du valt ratt temperatur och uppvarmningssystem?
Ar ugnsluckan stangd?

* Det ar ett fel i den elektroniska modulens drift. Koppla
bort apparaten fran elnatet i ndgra minuter. Koppla
sedan in den igen och stall in klockslaget.

*« Om felet fortfarande indikeras, ring en servicetekniker.

Om problemet inte kan I6sas med ovanstaende rad, ring en
servicetekniker. Kostnad for reparationer, eller garantiansprak, till
foljd av felaktig anslutning eller anvandning av apparaten tacks inte
av produktgarantin. | detta fall stdr anvandaren for kostnaden for
reparationen.

Innan reparationen pabdrjas, koppla bort apparaten fran elnatet
(genom att ta ur sakringen eller ta ut kontakten ur vagguttaget).

Innan reparationen pabdrjas, koppla bort apparaten fran elnitet
(genom att ta ur sakringen eller ta ut kontakten ur vagguttaget).
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KASSERING

Emballaget &r tillverkat i miljovanliga material som kan atervinnas,
kasseras eller forstdras utan att belasta miljon. Darfor ar
forpackningsmaterialen tydligt markta.

Symbolen pa produkten eller emballaget anger att produkten inte
far hanteras som normalt hushallsavfall. Produkten ska i stallet
l&mnas in pa auktoriserad atervinningscentral fér hantering av
elektrisk och elektronisk utrustning.

Korrekt avfallshantering av produkten hjalper till att férhindra
negativa effekter pa milj® och halsa. For detaljerad information
om kassering och hantering av produkten, kontakta relevanta
lokala myndigheter som har hand om avfallshantering, eller din
aterforsaljare.

Vi férbehdaller oss rétten att géra dndringar och korrigera fel i bruksanvisningen.
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TILLAGNINGSTEST

Mat testad i enlighet med standarden EN 60350-1.

Konventionell ugnsbakning

Ratt Utrustning Skena System Temperatur Tillagningstid
(nerifran riknat) (°C) (minuter)
a Grund
Smékakor/kex o ibelagd 3 ® 140-150 25-30
- en niva °
bakplat
a Grund
1\
Sl LRSS 2 och 3 140-150 25-30
- tva nivaer o
bakplat
° Grund N\
Smékakor/kex o ibelagd 2,3 4 ® 140-150 25-30
- tre nivaer o
bakplat
) Grund
e TRl LI e 3 D 140-150 30-40
niva °
bakplat
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