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BASTA KUND

Tack foér att du valt denna produkt fran Husqvarna-Electrolux. Vi har skapat den sa att
du ska kunna fa felfritt resultat i manga ar, med innovativa tekniker som gér livet
enklare — funktioner som du inte skulle hitta hos vanliga produkter. Varsagod att
&gna nagra minuter at att |&sa detta for att fa ut sa mycket som majligt av produkten.
Besok var webbplats for att:

@ Fa tips om anvéndning, broschyrer, felsékare, serviceinformation:
@ www.husqvarna-electrolux.se
y Registrera din produkt for battre service:
a/ www.husqvarna-electrolux.se

Kop tillbehér, forbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
’% www.husqgvarna-electrolux.se/shop

KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvands.

Ha féljande uppgifter tillhands nar du kontaktar serviceavdelningen. Modell, PNC,
serienummer.

Informationen finns pa typskylten.

& Varningar/viktig sékerhetsinformation
@ Allman information och tips
(%) Miljdinformation

Med reservation fér andringar.
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1. A\ SAKERHETSINFORMATION

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

1.1 Sékerhet for barn och handikappade

Denna apparat kan anvandas av barn som ar 8 ar och
dldre och av personer med nedsatt kapacitet, forutsatt
att de har fatt instruktioner och/eller tillsyn nar det
galler saker anvandning av apparaten och att de
forstar de potentiella riskerna.

Lat inte barn 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 &r igang eller nar den svalnar. Atkomliga delar &r
mycket varma.

Om apparaten har ett barnlas, maste detta aktiveras.
Barn far inte utfora rengoring eller underhall av
apparaten utan uppsikt.

Barn under 3 ar maste hallas borta fran apparaten
savida inte en vuxen ar i narheten hela tiden.

.2 Allman sakerhet

Endast en behorig person far installera den har
produkten och byta kabel.

Produkten blir varm inuti nar den ar igang. Vidror inte
varmeelementen som finns i produkten. Anvand alltid
ugnsvantar for att ta ut eller satta in tilloehor eller
eldfasta formar.

Koppla fran stromtillforseln fore underhall.
Kontrollera att produkten ar avstangd innan du byter
lampa for att undvika risken for elstotar.
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2. SAKERHETSFORESKRIFTER

2.1 Installation

www.husqvarna-electrolux.se

Anvand inte angrengorare vid rengdring av

produkten.

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

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 sidovéaggarna. Satt i ugnsstegarna i omvand

ordning.

Anvand endast den matlagningstermometer som
rekommenderas for den har produkten.

VARNING!

Endast en behorig person
far installera den har
produkten.

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

Folj installationsinstruktionerna som
foljer med produkten.

Var alltid forsiktig nér du flyttar
apparaten eftersom den ar tung.
Anvéand alltid skyddshandskar och
tackta skor.

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

Kontrollera att produkten har
installerats under och bredvid stadiga
skap- eller béankstommar.

Produktens sidor maste gransa till
produkter eller enheter med samma
hojd.

2.2 Elektrisk anslutning

VARNING!
Risk for brand och elektriska
stotar.

Alla elektriska anslutningar ska géras
av en behdrig elektriker.
Hushallsapparaten maste jordas.
Kontrollera att produktens markdata
dverensstdmmer med din stromkélla. |
annat fall, kontakta en elektriker.
Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsdkert och jordat eluttag.
Anvénd inte grenuttag eller
forlangningssladdar.

Kontrollera sa att du inte skadar
stickkontakten och n&tkabeln. Om
produktens natkabel behdver bytas
maste det goras av vart auktoriserade
servicecenter.

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



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

Anslut inte stickkontakten om
végguttaget sitter 16st.

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

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

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

Denna produkt uppfyller kraven enligt
EU:s direktiv.

2.3 Anvand

VARNING!

Risk for skador, bréannskador,
elstotar eller explosion
foreligger.

/N

Denna produkt &r endast avsedd for
hushallsbruk.

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

L&dmna inte produkten utan tillsyn
under anvandning.

Stang av produkten efter varje
anvéndningstillfalle.

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

Tyng inte ner luckan nar den &r
oppen.

Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

Oppna produktens lucka forsiktigt.
Anvéndning 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.
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e Placera inga lattantdndliga produkter
eller foremal som &r fuktiga med
lattanténdliga produkter i, néra eller
pa tvattmaskinen.

e Anvand inte mikrovagsugnen fér att
férvarma upp ugnen.

VARNING!
Risk fér 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
produktens botten.

— stéll inte hett vatten direkt i den
heta produkten.

— latinte fuktiga karl eller matvaror
sta kvar i produkten efter att
tillagningen ar klar.

— var forsiktig nér du tar bort eller
monterar tillbehor.

e Missfargning av emaljen paverkar inte
produktens funktion. Det &r ingen
defekt enligt garantin.

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

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

e Ha alltid ugnsluckan stangd under
matlagningen.

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

2.4 Matlagning med anga

VARNING!

Det finns risk for
brannskador och skador pa
produkten.

o Anga som slapps ut kan orsaka
brénnskador:
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— Var forsiktig nar du éppnar
produktens lucka medan
produkten &r igang. Anga kan
slappas ut.

- Oppna ugnsluckan forsiktigt efter
angkokning.

2.5 Skotsel och rengdring

VARNING!

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

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

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

e 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
forhindra att ytmaterialet forsdmras.

e Rengdr ugnen med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara neutrala
rengéringsmedel. Anvénd inte
produkter med slipeffekt,
skursvampar, [&sningsmedel eller
metallféremal.

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

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

2.6 Inre belysning

e Typen av glédlampa eller
halogenlampa som anvénds for den
har produkten ar endast avsedd for
hushallsprodukter. Far ej anvandas for
belysning i hus.

VARNING!
Risk for elektrisk stot.

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

e Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.7 Kassering

VARNING!
Risk for kvavning eller
skador.

e Koppla loss produkten fran eluttaget.

e Klipp av elkabeln ndra maskinen och
kassera den.

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

2.8 Underhall

e Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad for reparation av
produkten.

e Anvand endast originaldelar.



3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt

aNE AN

3.2 Tilloehor
Tradhylla

Till kokkarl, bakformar och stekkarl.
Bakplat

For kakor och smakakor.

Grill- / stekpanna

SVENSKA

Kontrollpanel
Temperatur-/tidsdisplay
Vattenldda

Uttag fér matlagningstermometern
Varmeelement

B Ugnslampa

Flakt

Bl Avkalkning av rérets utlopp

El Ugnsstege, l6stagbar

Ugnsnivaer

For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.

Patisseriplat

For smafranskor, kringlor och smakakor.

Lampar sig for angfunktioner.
Missférgning av ytan paverkar inte
funktionen.

Matlagningstermometer

~JL

For att mata hur val maten ér tillagad.

7
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En operforerad och en perforerad

Utdragbara bakplatsskenor

behallare.

Med anginsatsen leds kondensvattnet
bort fran maten under angkokningen.
Anvand den for att tillaga mat som inte
ska kokas i vatten (t.ex. gronsaker,
fiskbitar, kycklingbrést). Insatsen léampar
sig inte fér mat som behdver ligga i blét

For hyllor och platar.

Anginsats

(t.ex. ris, polenta, pasta).

4. KONTROLLPANELEN
4.1 Temperatur-/tidsdisplay

Anvand touch-kontrollerna fér att mandvrera produkten.

Touch- Funktion Kommentar
kontroll
(D PA/AV For att aktivera och avaktivera produkten.
- Display Visar produktens installningar.
Favoriter Det innehaller en lista dver favorittillagningspro-

¥

gram som skapats av anvandaren.
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Touch- Funktion

kontroll

Kommentar

Minute Minder
(signalur)

For att stélla in funktionen: Minute Minder (signal-
ur). Direkt atkomst till tidfunktionerna.

Assisted Cooking
(tillagningshjalp)

Direkt atkomst till menyerna: Kokbok och Vario-
Guide nér produkten ar igang.

Touch-kontrollerna for:

Favoriter, Minute Minder

(signalur) och Assisted

Cooking (tillagningshjalp)
syns bara nér produkten &r

igang.
A B C D
| | | |
Melnu |j|j 11|:09

150°

start

|
E

Ovriga kontrollampor p& displayen:

mooOw>

4.2 Display

Nar produkten satts igang visas ett
grundldggande ugnsfunktionslage.

Aterga till menyn

Installd tillagningsfunktion
Instélld temperatur
Klocka

Start

Symbol Funktion

A

Andra textstorleken

(4]

Fler funktioner

”?

Matlagningstermometer

B—)

Heat+Hold

E Las

5. INNAN MASKINEN ANVANDS FORSTA GANGEN

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

5.1 Forsta rengoring

Ta ut alla tillbehér och flyttbara
ugnsstegar ur produkten.
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@ Se avsnittet "Underhall och
rengdring".

Rengér produkten och tillbehdren innan

du anvander den forsta gangen.

Satt tillbaka tillbehéren och de flyttbara

ugnsstegarna pa sin ursprungliga plats.

5.2 Programlicens

Programvaran som medféljer den har
produkten innehaller
upphovsréttsskyddad programvara som
ar licensierad under BSD, fontkonfig,
FTL, GPL-2.0, LGPL-2.0, LGPL-2.1,
libJpeg, zLib/ libpng, MIT, OpenSSL /
SSLEAY m.fl.

Det gar att visa hela kopian med
licenserna i enheten pa TFT-displayen
genom att via menyn félja sdkvagen:
Normalinstéllning / Service / Licens.

Man kan hédmta kallkoden till
programvaran med 6ppen kéllkod som
anvands i produkten genom att félja
hyperlinken pa webbproduktsidan.

5.3 Forsta anslutning

Nar du ansluter produkten till elnatet
maste du ha stallt in:

sprak

tid

klockformat

datum

snabbuppvarmning

Det valda namnet eller siffran kan stallas
in pa tva satt. Rulla det till dnskat lage
eller tryck pa vald funktion. Du kan &ndra
installningarna i menyn:
Normalinstéllning.

5.4 Stalla in hardhetsnivan for
vattnet

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

| tabellen nedan forklaras vattnets
hardhetsintervall med motsvarande
kalkavlagringar (mmol/l) och vattnets
kvalitet.

Vattenhardhet Kalkavlagringar Kalkavlagringar Vattenklassi-

Kiass dH (mmol/I) (mg/l) fikation

1 0-7 0-1.3 0-50 Mijuka far-
digheter

2 7-14 1.3-25 50- 100 Medelhart

3 14 - 21 25-338 100 - 150 Hart

4 over 21 over 3,8 over 150 Mycket hart

Nér vattnets hardhet éverskrider vérdena
i tabellen ska vattenladan fyllas med
vatten pa flaska.

1. Taden fyrfargade dndringsremsan
som medfdljer angsetet i ugnen.

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

Lagg inte remsan i rinnande vatten!

3. Skaka remsan for att avlagsna
vattendverskottet.

4. Kontrollera vattnets hardhet enligt
tabellen nedan efter en minut.
Fargerna i reaktionszonerna fortsatter
att &ndras efter en minut. Ta inte
med detta i matningen.

5. Stéllin vattnets hardhet i menyn:
Normalinstéllning.

Testremsa Vattnets hardhet

] !
]

[T 2




Testremsa

Vattnets hardhet

[TIT] 4

De svarta fyrkanterna i tabellen
motsvarar de réda fyrkanterna pa
testremsan.

6. SNABBGUIDE

6.1 Anvanda touch-skarmen

Bldddra genom menyn med en snabb
gest eller dra fingret 6ver displayen.
Styrkan pa gesten avgor hur snabbt
skarmen flyttas.

Bladdringsrérelsen kan stanna av sig
sjélv eller sa kan du stoppa den direkt
om du trycker pa displayen.

Vald funktion aktiveras nar du tar bort
fingret fran displayen.

Aktivera en menyfunktion genom att
trycka pa displayen pa vald funktion.
Du kan dndra en parameter som visas
pa displayen nér du trycker pa den.
Stall in 6nskad funktion, tid eller
temperatur genom att bladdra
genom listan eller tryck pa funktionen
du vill vélja.

Na&r du aktiverar en tillagningsfunktion
visas inte Menu pa displayen. Tryck
var som helst pa displayen sa visas
Menu igen.

Nar produkten &r ingang och vissa
symboler forsvinner fran displayen kan
du trycka var som helst pa displayen.
Alla symbolerna kommer da tillbaka.
Nér du stéllt in vissa funktioner visas
ett popup-fonster med ytterligare
information.

Temperaturen kan byta plats pa
displayen med andra funktioner som
finns langst ned till hdger och vénster.

Menu 11:09

Od®o
ﬁ 1 500\
3:)r|nin Jstart 20m?1
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Du kan &ndra vattnets hardhetsniva i
menyn: Normalinstallning /

Vattenhardhet.

Du behdver inte stélla in vattnets
hardhetsniva igen efter ett stromavbrott.

(i)

Nar du trycker pa och haller

kvar en tillvalsfunktion i
menyn visas en kort
beskrivning av
tillvalsfunktionen.

6.2 Snabbguide till menyn

Meny

Funktioner

Tillagningsfunktion-
er

Special

Stadning

Favoriter

Klockfunktioner

Stall in Signalur

Stall in koktid

Stéll in stopptid

Stall in starttid

Anvand tid

Tillval

Ugnslampa

Barnlas

Displaylas

Heat+Hold

Set + Go




12 www.husqvarna-electrolux.se

Meny

Assisted Cooking Kokbok

tillagningshjal
(tillagningshjalp) VarioGuide

SousVide-kokbok

SousVide Vario-
Guide

Senaste och mest Senast anvanda

anvanda -
Mest anvanda

Normalinstallning Snabbuppvarmning

Paminnelse Rengor-
ing

Display

Ljud

Val Av Sprak

Tid och datum

DEMO-lage

Vattenhardhet

Service

7. DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

7.1 Anvandning av produkten

For att mandvrera produkten kan du
anvanda:

e manuellt lage - en
uppvarmningsfunktion, temperaturen

och tillagningstiden stalls in manuellt.

e automatiska program (Assisted
Cooking (tillagningshjalp)) - for att
tillaga en ratt nar du saknar kunskap
eller erfarenhet av matlagning.

7.2 Anvanda menyn

1.

For att aktivera produkten, tryck pa:

O)

Tryck pa: Menu.

Bléddra genom menyn for att hitta
funktionen du vill aktivera.

Aktivera funktionen genom att trycka
pa den pa displayen.

. Aterga till féregaende meny genom

att trycka pa: €2 eller Menu.
Avaktivera produkten genom att

trycka pa: @.



7.3 Oversikt dver menyn
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A B A. Aterga till menyn
| | B. Aktuell menyniva
<& | C. Lista over funktioner
>Menu
Functions
Timers
Options
|
Cc
Huvudmeny
Menyfunktion Beskrivning
Funktioner

Den innehaller en lista dver ugnsfunktioner, spe-
cialfunktioner, rengérings- och favoritprogram.

Klockfunktioner

Det innehéller en lista over klockfunktioner.

Tillval

Den innehaller en lista dver 6vriga tillvalsfunktioner
for sékerhetsfunktioner, lampa, Heat+Hold, Set +
Go som kan stéllas in.

Assisted Cooking (tillagningshjalp)

Det innehaller en lista dver automatiska tillagning-
sprogram.

Senaste och mest anvanda

Den visar vilken funktion som anvandes senast och
vilken som anvénds mest.

Normalinstéllning

Innehaller en lista 6ver grundinstallningar.

7.4 Undermenyer for: Funktioner

A B A Aterga till menyn
| | B. Lista &ver tillagningsfunktioner
< C. Lista over tillgéngliga funktioner
True Fan Cooking D. Fler funktioner
Heating Functions
Special
Cleaning
LTJFaVOTmeS
| |
D C
7.5 Stalla in en ugnsfunktion displayen och bladdra genom listan
for att hitta den du behover.
1. Bladdra genom funktionerna for att 3. Tryck pa temperaturen for att
hitta den du 6nskar och tryck pa den. bekrafta den.

2. Andra temperaturen genom att
trycka pa temperaturen som visas pa

4. Aktivera funktionen genom att trycka
pa: Start.
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En ljudsignal hérs nér produkten néstan
uppnatt installd temperatur. Signalen
hors igen vid slutet av tillagningstiden.
Aterga till foregdende meny genom att
trycka pa: Menu.

@ Du kan se en beskrivning av
ugnsfunktionen eller skapa

en standardfunktion i ett
popup-fonster. Hall fingret
pa den valda
tillagningsfunktionen langre
an 2 sekunder. Nér du stéller
in en ugnsfunktion visas den
som standard som den
forsta funktionen nar du
aktiverar produkten igen.

A B A. Aterga till menyn

| | B. Popup-fonster
< | C. Fler funktioner

Au Gratin
Show description
Make shortcut in menu

[

|

|

C

7.6 Undermeny fér: Tillagningsfunktioner

Gratinerade ratter Gyllenbrun yta for ugnsrétter som lasagne eller pota-
tisgratédng. Aven for gratinering och bryning.

Fryst mat For att tillaga fardigmat med en gyllene knaprig yta,
t.ex. pommes frites, potatisklyftor.

Min grill For att grilla stérre matbitar som rostbiff.

Max grill For att grilla tunna matvaror och rosta brod.

Over-/Underviarme Over/Undervarme fér bakning och stekning pa en
ugnsniva.

Pizza/paj Bakning pa en ugnsniva for ratter med knaprig botten

som pizza och quiche. Stall in temperaturer 20-40 °C
légre an vid Over/Undervarme.

Varmluftsgrillning Varmluftsstekning av stérre kottstycken eller fagel med
ben pa en ugnsniva. Aven fér gratinering och bryning.

Varmluft Varmluft fér flera rétter och bakning pa upp till tre
ugnsnivaer samtidigt. Stéll in ugnstemperaturer 20-40
°C lagre an vid Over/Undervarme.

QK B0 O 0Aa M E
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Anga
G

100 % anga for tillagning av grénsaker, fisk, potatis, ris,
pasta eller speciella ratter.

> Anga lag

Lag fuktniva genom att kombinera &nga och varmluft.
Den ar lamplig for tillagning av kétt, fagel, ugnsratter
och grytor.

> Anga medelhdg
il

Medelhdg fuktniva. Den kombinerar anga och varmluft
och &r [éamplig fér tillagning av stuvat och bréserat kétt
och dven bréd och sét jastdeg.

Anga ho
'C(.P‘ 9 9

Hog fuktniva for tillagning av utsokta ratter som kram-
er, tartor, terriner och fisk.

SousVide-tillagning

9

Vakuumtillagning med anga vid lag temperatur for
katt, fisk, skaldjur, grénsaker och frukt. Maten maste
ldggas i plastpasar innan den har funktionen kan an-
vandas.

Brod For att baka bréd med en angdos i bérjan fér en knap-
rig yta.

Lagtemperaturstekn-  Langsam stekning fér tillagning av mycket méra, safti-
LTC ing ga stekar.

Undervarme For att varma kakor med knaprig botten och konser-

vera livsmedel.

Varmluft med fukt™

@[]

For energibesparande bakning och tillagning av éver-
vadgande torra bakverk samt bakning pa en niva i for-
mar. Efter 30 sekunder bérjar lampan rékna ned. Den
slas pa igen nér du aktiverar den via menyn eller nar du
Sppnar ugnsluckan.

1) Denna funktion anvands fér att definiera energieffektivitetsklass enligt EN50304.

7.7 Undermeny for: Special

For torkning av skivad frukt som apple, plommon, per-
sika och gronsaker som tomater, zucchini eller svamp.

ﬂ Torkning
;‘%‘ Upptining

For att tina frysta livsmedel.

Varmhallning

For varmhallning av matrétter.

Uppvarmning

E| -]

Angvéarmning fér redan tillagad mat direkt pa tallriken.




16  www.husqvarna-electrolux.se

Tallriksvarmare For forvarmning av tallriken fore servering.
Nl
—
L
4t Jésning av deg For kontrollerad jasning av jastdeg fore bakning.
Yogurtfunktion Den har funktionen kan anvéndas fér att laga yoghurt.
ﬁ Lampan slacks under den har funktionen for att halla
ned temperaturen.
Konservering For att konservera t.ex. blandade inldggningar i burkar
och vatska.

7.8 Undermeny for: Stédning

VARNING!

Se avsnittet "Underhall och

rengoring”.
T3 Spolning Metod for att skélja och rengéra angkretsen nar ang-
sss . .
aes funktionerna anvéants ofta.
T Avkalkning Metod fér att rengodra angkretsen pa kalkavlagringar.
asss
T Angrengéring Metod fér att rengdra produkten nar den &r latt smut-
aes . -
aes sad och inte brants.
T Angrengéring Plus Metod fér att ta bort envis smuts med hjalp av ugns-
aee rengoringsmedel.

7.9 Vattenlada

A. Lock
B. Vagbrytare
C. Ladenhet
D. Pafyliningshal
E. Vag
F. Framre knapp
Du kan ta ut vattenlddan ur produkten. Nar du tryckt pa vattenladan dras den ut

Tryck férsiktigt pa den framre knappen. av sig sjalv ur produkten.



Du kan fylla pa vattenladan pa tva satt:

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

e ta utvattenlddan ur produkten och fyll
den fran en vattenkran.

Nar du fyller vattenladan fran en

vattenkran ska du béra ladan i

horisontellt Idge sa att inget vatten spills

ut.

¢ D J/

Nér du fyllt vattenladan ska den sattas in
i samma lage. Tryck pa den frémre
knappen tills vattenladan &r inuti
produkten.

Tom vattenbehallaren efter varje
anvandningstillfalle.

& FORSIKTIGHET!
Hall vattenladan pa behdrigt
avstand fran varma ytor.

7.10 Matlagning med anga

AN\

VARNING!

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

1. Tryck pa locket for att ppna
vattenladan och dra ut den ur
produkten.
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2. Fyll vattenladan med kallt vatten till
maximal niva (cirka 950 ml).
Anvand skalan pa vattenladan.
Vattenmangden réacker i ca
50 minuter.

3. Tryck in vattenladan i sitt
ursprungliga lage.

i)

Om vattenladan ar vat
nar du fyllt den med
vatten ska du torka av
den med en mjuk duk
innan du satter in den i
produkten.

Sla pa produkten.
Laga maten i ratt kokkarl.
Vélj en angfunktion och stall in
temperaturen.
7. Stéll vid behov in funktionen Koktid
eller Stall in stopptid.
Den forsta angan syns efter ca
2 minuter. En ljudsignal hors nar
produkten nastan uppnatt installd
temperatur.
Signalen hors i slutet av tillagningstiden.
8. Sténg av produkten.
9. Toém vattenladan nér tillagningen
med angfunktion &r klar.

& FORSIKTIGHET!
Produkten &r het. Det
finns risk for att du
branner dig. Var forsiktig
nér du témmer
vattenladan.

cup

Nar vattnet i vattenladan
borjar ta slut ljuder en signal.
Vattenladan maste fyllas pa
fér att man ska kunna
fortsatta med
angtillagningen pa det satt
som beskrivs ovan.

(i)

Lat produkten torka helt
med luckan éppen.

For att paskynda torkningen
kan du hetta upp produkten
med varmluft vid
temperaturen 150 °Cica 15
minuter.

(i)

Anga kan kondensera i botten av
utrymmet och begrénsa sikten inuti
produkten. Om detta hander, lat
utrymmet torka nar produkten ar kall.
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@ I slutet av ett
angkokningsprogram bérjar

flaktarna att snurra snabbare
for att fa ut den dverflédiga
angan. Det &r helt normalt.

7.11 SousVide-tillagning

Maten behaller sin fulla arom utan att
flyktiga smaker och fukt férloras

Mér struktur pa kott och fisk

Maten behaller alla mineraler och
vitaminer

Mindre kryddor behdvs eftersom
maten behaller sin naturliga smak
Battre arbetsflode eftersom man inte
behover férbereda och servera maten
pa samma tid och plats

Lag tillagningstemperatur minimerar
risken for 6vertillagning

Portionering av maten gor att den |att
att halla

Forbereda maten

o »

Skolj och skér ingredienserna i bitar.
Krydda ingredienserna.

Lagg ingredienserna i lampliga
vakuumpasar.

Vakuumférslut pasen sa att du
avldgsnar sa mycket luft som mojligt.
Pasarna maste forvaras kallt om inte
tillagningen sker omedelbart.

6. Fortsatt med funktionen: SousVide-
tillagning enligt anvisningarna i
lamplig tillagningstabell fér maten
som avses eller recepten med
tillagningshjalp.

7. Oppna pasen och servera.

8. Extra utrustning: avsluta tillagningen
genom att brunsteka eller grilla
matvarorna, t.ex, kott for att fa en
krispig yta och den typiska
steksmaken.

@ Tillagning med den har

funktionen gor att det finns
vatten kvar i vakuumpasarna
och i ugnsutrymmet. Oppna
luckan férsiktigt nar
tillagningen &r klar for att
undvika att det droppar
vatten pa moblerna. Anvand
en plat och en handduk nér
du tar ut vakuumpasarna.
Torka av luckan,
vattenuppsamlaren i botten
och ugnsutrymmet med en
mjuk duk eller en svamp. Lat
produkten torka helt med
luckan 6ppen. For att
paskynda torkningen kan du
hetta upp produkten med
varmluft vid temperaturen
150 °C i ca 15 minuter.

7.12 Undermenyer for: Favoriter

i B
<
>Gran’s apple crumble
" Run
Delete
Rename

|
Cc

En lista &ver tidigare sparade
instéllningar. Du kan ocksa spara aktuella
instéllningar som t.ex.: koktid,
temperatur eller ugnsfunktion. Du kan

A. Aterga till menyn
B. Favoritprogram
C. Lista 6ver funktioner

stélla in upp till 20 program, som visas i
en lista i alfabetisk ordning.
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Menyfunktion Beskrivning
Koér Gor enligt tidigare sparad favorit.
Ta bort Ta bort denna tidigare sparade favorit permanent.

Andra namn

Andra eller ratta namn som sparats tidigare.

7.13 Spara ett favoritprogram

1. Spara aktuella instéllningar fér en
vérmefunktion genom att trycka pa

A

2. Valj: Pa nytt fran aktuella
instéliningar.

3. Ange namnet pa favoritprogrammet
och tryck pa OK.

« True Fan Cooking ‘

QWERTYUI OP
A S DFGHUJKIL
Z XCVBNM-@

123 OK

833 4 space »p

7.14 Undermeny foér: Klockfunktioner

A B c A. Aterga till menyn
| | I B. Instélld koktid
<4 C. Aterstall koktiden
D. Stopptid
E. Starttid
Duraton 2h 30min*
=l
Start End
09:03 11:33
| |
E D
Menyfunktion Beskrivning

Stall in Signalur

For att stélla in och starta en nedrakning visas

timern pa huvudskarmen och ett larm ljuder nar
timern har avslutat nedrékningen. Timern avbryter
inte matlagningen och den kan aven anvandas nar
ugnen ar avstangd. Bladdra for att stélla in. Timern
startar automatiskt.

Stall in koktid

For att stélla in och starta en nedrakning visas

timern pa huvudskarmen, ugnen sténgs av och ett
larm ljuder nér timern har avslutat nedrékningen.
Bladdra for att stalla in.

Stall in stopptid

For att stélla in stopptid for aktuella instéliningar.

Stall in starttid

For att stélla in starttid for aktuella instéliningar.
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Menyfunktion Beskrivning

Anvand tid Visa, dolj eller aterstall timern som raknar upp nar
du trycker pa startknappen. Den forflutna tiden ar
bara tillganglig nar ugnen ar pa.

7.15 Stalla in klockfunktioner 4. Valj en klockfunktion.

@ Nar du anvander
matlagningstermometern
fungerar inte Koktid och
Sluttid.

Du kan &ndra tid och datum nér du
trycker pa klockan pa displayen nar
produkten r igang.

5. Bladdra genom listan for att stalla in
onskad tid. Vanta nagra sekunder tills
tiden stallt in sig sjalv automatiskt
eller tryck for att bekrafta: h eller min.
Du kan ta bort installningarna om du
trycker pa: x.

En ljudsignal hérs nér klockfunktionen

avslutas och ett meddelande visas pa

displayen. Du kan stoppa eller forlanga

1. Ga till menyn: Tillagningsfunktioner. tillagningen.

2. Valj uppvérmningsfunktion och
temperatur.

3. Tryck pa Qi eller ga till menyn:
Klockfunktioner.

7.16 Undermeny for: Tillval

Fler egna instéllningar relaterade till
sakerhet, bekvamlighet och ugnslampa.

Menyfunktion

Beskrivning

Ugnslampa TILL / AV

For att tanda eller slacka ugnslampan.

Barnlas TILL / AV

Nar det ar aktiverat lases skarmen och alla knap-
parna. De forblir [asta bade i av- och pa-lage. Las
upp genom att trycka pa displayen och 6lj instruk-
tionerna. Om det ar olast maste du lasa den igen
via menyn.

Displaylas

Displaylaset "laser" pekskarmen tillfalligt och alla
knapparna utom stromknappen. Las upp genom
att trycka pa displayen och 6lj instruktionerna.

Heat+Hold

Heat+Hold &r bara tillganglig nar varaktigheten
stéllts in. Ugnen sténgs inte av automatiskt utan
haller maten varm 30 minuter. Detta finns inte i alla
program. En ikon visas pa displayen om den ar ak-
tiv.

Set + Go

Med Set+Go kan du stalla in en ugnsfunktion med
senare start och aktivera genom att trycka pa dis-
playen. Displaylaset ar pa nar tillagningen startar.
Funktionen syns bara i menyn nar programlangden
stallts in.

7.17 Heat+Hold

Funktionen haller tillagad mat varm vid

80 °C i 30 minuter. Den aktiveras nér
bakningen eller stekningen avslutas.



@ Funktionen fungerar inte
med lagtemperaturstekning,

program med automatisk
vikt, program med
automatisk anga, alla
funktioner pa menyn:
Special, angfunktioner pa
menyn:
Tillagningsfunktioner.

Villkor for funktionen:

e Du kan stélla in en tillagningsfunktion
eller ett automatiskt program.

e Den instéllda temperaturen ar hégre
an 80 °C.

e Du kan stélla in funktionen: Stall in
koktid.

e Du aktiverade funktionen: Heat+Hold
pa menyn: Tillval.

e Padisplayen visas: 'S

@ Om du anvander
matlagningstermometern
syns inte symbolen pa
displayen.

Om du trycker pa @ avaktiveras
funktionen.

7.18 Set + Go

Med funktionen kan du stélla in en
tillagningsfunktion (eller ett program)
och anvénda den senare genom att
trycka pa en touch-kontroll eller pa
meddelandet péa displayen.

@ Funktionen fungerar med
funktionerna: Stall in koktid,
matlagningstermometer.
Funktionen fungerar inte
med rengdringsfunktionen.

1. Sla pa produkten.

2. Vil en tillagningsfunktion eller ett
automatiskt program.

3. Stallin funktionen: Stéll in koktid.

4. Valj: Tillval / Set + Go.

Tryck pa meddelandet pa displayen eller

tryck pa en touch-kontroll (utom fér (D).
Den instéllda tillagningsfunktionen
startar.
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@ Om du trycker pa @ innan

funktionen aktiveras,
avaktiveras funktionen.

En ljudsignal hors nér funktionen
avslutas.

@ e Funktionen: Barnlas lyser
nar en tillagningsfunktion
ar aktiverad och nar
produkten avaktiverats.
Folj instruktionerna pa
displayen for att
avaktivera funktionen.

e Menyn: Med Tillval kan
man aktivera och
inaktivera funktionen: Set
+ Go.

7.19 Barnlas
Menu / Tillval / Barnlas

Funktionen férhindrar oavsiktlig
anvéndning av produkten.

Aktivera funktionen: Barnlas

1. Stéll in funktionen pa lage: TILL.
2. Avaktivera produkten.

Avaktivera funktionen: Barnlas

1. Aktivera produkten.
2. Tryck pa displayen.
3. F&lj instruktionerna pa displayen.

7.20 Displaylas
Menu / Tillval / Displaylas

Funktionen forhindrar att
tillagningsfunktionen andras oavsiktligt.
Du kan bara aktivera funktionen nar
produkten &r paslagen.

Aktivera funktionen: Displaylas

1. Aktivera produkten.

2. Vilj tillagningsfunktion eller en
installning.

3. Gatill: Displaylas.

4. Aktivera funktionen genom att trycka
pa: Displaylas.

Produkten &r last.

Nar produkten sténgs av, avaktiveras

funktionen automatiskt.
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Avaktivera funktionen: 2. Foljinstruktionerna pa displayen.
Displaylas
1. Tryck pa displayen.

7.21 Undermeny for: Assisted Cooking (tillagningshjalp)

A B A Aterga till menyn
: | B. Matkategori
€ C. Kokbok och VarioGuide
Cake and Pastry D. Fler funktioner
Cookbook
VarioGuide
SousVide Cookbook
SousVide VarioGuide
G
| |
D C
En kokbok med inspirerande 7.22 Undermenyer for:

automatiska recept och en VarioGuide-
funktion med de ugnsinstallningar vi
rekommenderar for ratterna. Tid och Lattatkomlig lista Gver de senaste och
temperatur for VarioGuide kan justeras mest anvénda funktionerna, recepten
efter dina behov. Vara rekommenderade och snabbstarterna.

instéllningar visas nér du trycker pa

Senaste och mest anvianda

kockmdssan.

Menyfunktion Beskrivning

Senast anvanda Visar de 5 senast anvanda funktionerna.
Mest anvanda Visar de 5 mest anvanda funktionerna.

7.23 Undermeny for:
Normalinstallning

Installda installningar géller varje gang
du aktiverar produkten.

Menyfunktion Beskrivning

Snabbuppvarmning TILL / AV Snabbuppvérmning ar aktiverad och ar alltid pa for
vissa tillagningsfunktioner. Den syns pa skarmen
med >> nér den &r aktiv.

Paminnelse Rengéring TILL / AV Valj om du vill att ugnen ska paminna dig om att
anvanda rengdringsprogrammet.
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Menyfunktion Beskrivning
Display Ljusstyrka
Vélj displayinstallningarna. Du kan vélja mellan 4 lagen fér ljusstyrka.

@ Stéll in ljusstyrkan pa displayen i
paslaget lage. Tiden pa dagen i av-
stangt lage kan inte dndras.

Ljud Ljudstyrka
Ljudinstallningar.

Typ (Pip / Klick / Utan ljud)

Val Av Sprak Stall in 6nskat sprak.

Tid och datum Tid
Stall in tid och datum och andra funk- Stall in eller andra tiden.
tioner relaterade till hur tiden visas.

Datum
Stall in eller andra datumet.

Format
Vélj 6nskat tidformat, HH:MM eller AM/PM.

Klockstil
Ange hur klockan ska se ut nér ugnen &r avstangd.

DEMO-lage Aktiveringskod: 2468
Enbart for butiksanvéndning. Nar det

ar aktivt ar varmeelementen avstang-

da och DEMO visas pa skarmen.

Vattenhardhet Stall in vattnets hardhetsniva (1 - 4).

Displayens anslutningsinstéllningar  Gor det méjligt att ansluta till hemnatverket eller
aktivera fjarrkontrollen.

Service Programversion:
Visar programvarans version och kon- Visar programvarans version fér ugnen.
figuration.

Aterstill alla instéllningar
Aterstall alla installningar till grundinstéllningarna.

Licens
Visar licensen pa engelska.

8. TILLAGNINGSHJALP

Du kan vélja att anvénda funktionen:

VARNING! Kokbok eller VarioGuide.

Se sékerhetsavsnitten.
8.2 Aktivera funktionen

1. Bléddra genom matkategorilistan
och tryck pa den du vill anvénda.
Menu / Assisted Cooking 2. Bladdra genom listan dver rétter och

tryck pa den du vill anvanda.

8.1 Assisted Cooking
(tillagningshjalp)

(tillagningshjalp) eller tryck pa: Z
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3. Aktivera funktionen genom att trycka
pa: Start.

Nér funktionen &r slut visas ett

meddelande pa displayen.

A B C A. Recept
| | B. Aterstdende tid
11:09 C. Klocka
D. Stopp
E. Temperatur
Calzone
4min58s
¢ Stop
| |
E D
8.3 Undermeny for: Kokbok Du kan ocksa hitta recepten fér denna
. o funktion angivna fér den har produkten
Menu / Assisted Cooking pa var webbplats. Du hittar ratt
(tillagningshjélp) / Kokbok eller tryck receptbok genom att kontrollera PNC-
pa: @ numret pa markskylten pa framre ramen i

. . . o roduktens utrymme.
Funktionen innehaller en lista 6ver recept P y

med optima|a produktinsté”ningar_ Produkten har automatiska instéllningar
Recepten ar férutbestamda och du kan du anvénder: Kokbok.

inte &ndra dem. Ingredienserna och

instruktionerna for varje recept visas pa

displayen.

Tryck pa receptnamnet for att ga tillbaka
till Ingredienser och Metod efter du
aktiverat receptet.

Matkategori Matratt

Fisk och skaldjur Torsk Laxfilé
Fiskfilé Fisk (forell), pocherad
Fisk pa saltbadd Fylld blackfisk

Fagel Kycklinglar Fylld kyckling
Fyllt kycklingbrost Stekt anka med apelsin
Cog au Vin

Kott Biffgryta Ossobuco
Marinerad stek Fylld kalvstek
Kottfarslimpa Lammstek med ben
Flasklagg Kanin
Flaskbog Kanin i senapssas
Plommonfylld flaskkarré Vildsvin

Kalvlagg




SVENSKA 25

Matkategori Matratt

Ugnsrétter Lasagne Frankisk dumplings panna
Cannelloni Vitkalsgraténg
Pastagratéang Gratinerade endiver
Moussaka Janssons Frestelse
Potatisgratang

Pizza och quiche Pizza Pirog
Ortfylld pirog Fetaostfylld pirog
Quiche Lorraine Getostpaj
Ostpaj

Tarta och kakor Mandelkaka Muffins
Brownies Plommonknyten
Cappuccionokaka Sockerkaka
Morotskaka Savarinkaka
Cheesecake Sockerkaka
Kérsbarspaj Strésselkaka
Botten for fruktkaka Sockerkaka

Frukttarte

Mormors dppelkaka

Citrontarta

Krémig appelpaj
Schweizisk morotskaka

Bréd och bullar Bullar, sota
Lantbrod

Franskbrod

Fylld veteflata
Flatad veteldangd

Grdénsaker

Medelhavsgrénsaker

Skalade tomater

Traditionella grénsaker

Kréam och terriner Ugnsomelett Kokospudding
Knackflan

Smaratter Ris med gronsaker Ugnsbakad potatis
Salta kringlor Kokad potatis

Menytillagning Angmeny 1 Angmeny 3

Angmeny 2

8.4 Undermeny fér: SousVide-
kokbok

Menu / Assisted Cooking
(tillagningshjalp) / SousVide-kokbok

eller tryck pa:

Recepten finns pa var webbplats. Du
hittar ratt receptbok genom att
kontrollera PNC-numret pa markskylten
pa framre ramen i produktens utrymme.

Matkategori

Matratt

Fisk och skaldjur

Havsruda, filé
Piggvar med fankal
Rékor
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Matkategori Matratt
Fagel Kycklingbrost
Kott Oxfilé

Pocherad kalvfilé
Grénsaker Mordotter med vanilj
Frukt Applen

Paron i rédvin

Kram och terriner

Engelsk creme

8.5 Undermeny fér:
VarioGuide

Menu / Assisted Cooking
(tillagningshjalp) / VarioGuide eller

tryck pa: @

Temperaturen och gréaddningstiden &r

endast riktlinjer for ett béttre resultat. De

beror pa recepten samt pa
ingrediensernas kvalitet och mangd.
Kontrollera rekommenderade
installningar genom att trycka pa (efter

rattens namn): Q

Tryck pa temperaturen eller minuterna
pa displayen for att &ndra temperaturen
eller stalla in tiden enligt dnskemal.

VarioGuide innehaller automatiska
program som har optimala instélliningar
for varje typ av kott.

e Kottprogram med Automatisk vikt-

funktion ﬁ - denna funktion beréknar
automatiskt tillagningstiden. For att

anvanda den maste matens vikt matas

in och da stélls tiden in av sig sjalv.
For att gora detta trycker du pa
minuterna under namnet pa ratten
och matar in ratt véarde.

e Kottprogram med Automatisk

karntemperatur A? - denna funktion

berédknar automatiskt tillagningstiden.

En ljudsignal hérs nér programmet &r
klart.

Matkategori: Fisk och skaldjur

Matratt

Fisk

Bakta

Fiskpinnar

Tunna filéer

Tjocka filéer

Filé, frusen

Hel liten fisk

Hel fisk, angad

Hel liten fisk, grillad

Hel fisk, grillad

Hel fisk, grillad /7

Forell

Laxfilé

Hel lax

Rékor

Rakor, farska

Rakor, frysta

Musslor

Matkategori: Fagel

Matratt

Benfri kyckling

Benfri kyckling M
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Matratt Matratt
Vingar, frusna Chipolata
Vingar, frysta Revbensspjall
Ben, frusna Flasklagg, forkokt
Kyckling Ben, frysta Skinkstek
Brost, pocherat Fransyska
Halv Fransyska /?
Flask
Hel ﬁ Rokt kassler
Anka ﬁ - Rékt bog, pocherad
Hals
Gas ﬁ )
Bog
Kalkon ﬁ B
Stek O
Matkat i: Kott
aTkategon: ho Kokt skinka
Matratt
Stek
Finaste kottet, kokt
Kalv Fransyska
N&tkott Ersarail]
Stek ﬁ
Kottfarslimpa -
Lagg
Rod ﬁ
Stek
Rod /2P
Lamm Sadel
Rosa
Engelsk rostbiff o Stek, rosa
Rosa
Stek, rosa /?
Valstekt -
Lagg
Vé|stekt/? Hare Sadel
Réd /> Sadel /‘?
Rostbiff Rosa YVl Bog
Radjursstek
Valstekt /P Seet|
Viltstek ﬁ -

Fransyska av vilt

M
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Matkategori: Ugnsréatter

Matratt Matratt

L Mandelkaka -

asagne

Fryst lasagne/cannelloni Muffins =

Makaronpudding Bakverk -
Smordegskakor -

Potatisgratang

Gronsaksgratang Petits-choux -

Deserter Smordegskakor -

Bakelser -

Matkategori: Pizza och quiche

Mandelbiskvier -

Matratt
Mérdegskakor, kex -
Tunn skorpa
- Julkakor -
Extra fyllning
Fryst Apfel Strudel -
} Fryst
Pizza - Bakpulverdeg
Panpizza, fryst Bakplat
Jéstd
Kylda e
Ch ke, Plat -
Snacks, frysta cesecare e
" Brownies -
Baguette med smélt -
ost Rulltarta -
Tarte Flambée - Jastkaka -
Appelpaj, sét - Smulpaj -
Quiche Lorraine - Sockerkaka -
Pajer - Mérdegskakor
Mérdegsbotten :
Matkategori: Tarta och kakor Bakverk i formar
Matratt Mérdegskakor
Sockerkaka B Fruktkaka Bakverk i formar
Appelkaka, tackt - Jastdeg
Sockerkaka - Matkategori: Bréd och bullar
Appelpaj - Matratt
Cheesecake, Form - Bullar
Mjuk kaka = Bullar Bullar, férbakade
Madeirakaka - Bullar, djupfrysta

Appelpaj, sot - Ciabatta -
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Matratt Matratt
Baguetter, forba- Fankal
kade
Baguette Kronartskockor
Baguetter, frysta -
Rodbeta
Matbrod
Svartrot
Franskbrod - -
Kalrotter, rivna
Fylld veteflata
v Brytbonor
Mérkt brod X
Brod Savoykal
Ragbrod

Fullkornsbrod

Matkategori: Krém och terriner

Osyrat brod

Matratt

Fryst brod

Ugnsomelett -

Matkategori: Gronsaker

Matratt

Broccoli, buketter

Broccoli, hel

Blomkal, buketter

Blomkal, hel

Knackflan -
Terriner -
Loskokt
B Medelkokt
Agg -
Hardkokt

Aggstanning

Morotter

Matkategori: Smaratter

Zucchini, skivor

Matratt

Sparris, gron

Pommes Frites, tunna

Sparris, vit

Pommes Frites, tjocka

Paprika, strimlor

Pommes Frites, frysta

Spenat, farsk

Croquetter

Purjoléksringar

Croquetter

Grona bonor

Riven potatisgrang

Svamp, skivor

Kokt potatis, delad

Skalade tomater

Kokad potatis

Brysselkal

Ugnsbakad potatis

Selleri, tarnad

Potatisdumplings

Al’tOI’

Broddumpling

Aggplanta

Jastdumplings, salta
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Matratt Matkategori Matratt
Jastdumplings, sota Notkott
- ® Rosa
e o Valstekt
Farsk tagliatelle Lamm
Polenta et ® Rosa
o Valstekt
A? Automatisk matlagningstermometer- Vil
funktion
Kanin, benfri
& Automatisk vikt-funktion
Sparris, gron
8.6'Und.ermeny for: SousVide Sparis, vit
VarioGuide
Zucchini
Menu / Assisted Cooking
(tillagningshjalp) / SousVide Purjolék
VarioGuide eller tryck pa: @ Aggplanta
Matkategori Matratt Pumpa
Havsruda, filé Grismselar Paprika
Havsabborre, filé Selleri
Torsk Morétter
Kammusslor Rotselleri
Fisk och skaldjur Musslor med skal Fankal
Rakor utan skal Potatis
Blackfisk Kronartskockshjar-
tan
Forellfilé —
Applen
Laxfilé
Paron
Kycklingbrost ben-
fritt Persikor
Fagel Ankbrost, benfritt Frukt Nektariner
Kalkonbrost, ben- Plommon
fritt Ananas
Mango

9. ANVANDNING AV TILLBEHOR

VARNING!

Se sakerhetsavsnitten.



9.1 Matlagningstermometer

Tva temperaturer maste stallas in:
ugnstemperaturen och
kérmntemperaturen.

Matlagningstermometern mater
innertemperaturen nar kéttbitar tillagas.
Nér kottet har natt den instéllda
temperaturen stéangs produkten av.

& FORSIKTIGHET!

Anvénd endast
matlagningstermometern
som medfdljer eller de rétta
reservdelarna.

@ Matlagningstermometern
maste sitta kvar i kottet och i
uttaget under tillagningen.

-

Aktivera produkten.

2. Séattin spetsen pa
matlagningstermometern i mitten av
kottet.

3. Satti matlagningstermometerns

kontakt i uttaget framtill pa

produkten.

Displayen visar
matlagningstermometerns symbol .
4. Stéllin innertemperaturen.
5. Stéllin tillagningsfunktion och, vid
behov, ugnstemperatur.
Andra kdrntemperaturen genom att

trycka pa temperaturen pa displayen.
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64° Stop
|
G F

Aterga till menyn

Hur lange funktionen &r aktiv

Installd tillagningsfunktion

Installd temperatur

Den aktuella ugnstemperaturen

Stopp

Instélld temperatur fér

matlagningstermometern

En ljudsignal hérs nar kéttet uppnatt den

installda innertemperaturen. Produkten

stdngs av automatiskt.

6. Tryck pa en touch-kontroll for att
stdnga av signalen.

7. Dra ut matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget och ta ut kottet ur
ugnen.

& VARNING!
Matlagningstermometern ar

varm. Det finns risk for att du
brénna dig. Var forsiktig nar
du tar bort
matlagningstermometerns
spets och kontakt.

|
|
Menu

OmMmoOw>

9.2 Satta in tillbehor
Galler:

For in gallret mellan skenorna pa
ugnsstegen och kontrollera att fotterna
&r vanda nedat.
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Langpanna:

For in langpannan mellan skenorna pa
ugnsstegen.

\

Galler och langpanna tillsammans:

For in langpannan mellan skenorna pa
hyllstéden och ugnsgallret pa skenorna
ovan.

@ Alla tillbehor har sma
fordjupningar langst upp pa

hoger och vanster sida for
att 6ka sékerheten.
Fordjupningarna ger ocksa
ett tippskydd.
Den héga kanten runt
stegen forhindrar att
husgeraden halkar ur.

9.3 Teleskopskenor — isattning
av tillbehor

Med teleskopskenorna kan du lattare
sétta in och ta ut ugnsstegarna.

& FORSIKTIGHET!
Diska inte bakplatsskenorna
i diskmaskinen. Smérj inte
bakplatsskenorna.

& FORSIKTIGHET!
Du maste skjuta tillbaka
bakplatsskenorna helt innan
du stanger ugnsluckan.

Galler:

Placera gallret pa de utdragbara
bakplatsskenorna sa att fotterna ar vanda
nedat.

@ Den upphdjda kanten runt
gallret r en

specialanordning som
hindrar kokkarl fran att glida
av.

Langpanna eller djup form:

Stall langpannan eller den djupa formen
pa teleskopskenorna.

Galler och langpanna tillsammans:

Satt gallret pa langpannan. Stall gallret
och den djupa formen pa
teleskopskenorna.
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10. TILLVALSFUNKTIONER

10.1 Sakerhetsavsténgning

n

uppvarmningsfunktion ar igang och du
inte dndrar ugnstemperaturen.

Temperatur (°C) Avsténgningstid

(tim)
30- 115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 549

Den automatiska
avstangningen fungerar inte
med funktionerna:
matlagningstermometer,
Koktid, Sluttid.

(=

10.2 Kylflakt

Nar produkten &r pa, aktiveras flakten
automatiskt for att halla ugnsytorna svala.
Om du sténger av ugnen fortsatter
flakten att ga tills ugnen har svalnat.

10.3 Mekaniskt lucklas

Lucklaset &r avaktiverat nar du képer
produkten.

SVENSKA
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FORSIKTIGHET!

Flytta bara det mekaniska
laslaset horisontellt.
Flytta det inte vertikalt.

AN

FORSIKTIGHET!

Tryck inte pa det
elektroniska lucklaset nér du
stanger produktens lucka.

10.4 Anvanda det mekaniska
luckldset

1. Aktivera lucklaset genom att dra

lucklaset framat tills det lases pa
plats.
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2. Avaktivera lucklaset genom att trycka
tillbaka lucklaset i panelen.

10.5 Oppna luckan med det
aktiverade mekaniska lucklaset

Du kan déppna luckan nar det mekaniska
lucklaset ar aktiverat.

11. TRICKS OCH TIPS

ii VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

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

11.1 Ugnsluckans insida

Pa vissa modeller hittar du pa insidan
av luckan:

e ugnsnivaernas nummer.

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

11.2 Rekommendationer for
ugnens specialfunktioner for
uppvarmning

Varmhallning

Anvand den har funktionen om du halla
maten varm.

Temperaturen regleras automatiskt till 80
°C.

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.

Tallriksvarmare

For uppvérmning av tallrikar och formar.

Fordela tallrikar och formar jamnt pa
ugnsgallret. Flytta hégar efter halva
uppvarmningstiden (byt plats pa dvre
och nedre).

Den automatiska temperaturen &r 70 °C.

Rekommenderad hyllposition: 3.

Jasning av deg

Du kan anvénda denna automatiska
funktion med alla recept pa jasdeg. Det
ger dig en god jasningsatmosfar. . Lagg
degen i en skal som &r tillréckligt stor for
att den ska kunna jésa. Det &r inte
nodvandigt att tacka Gver den. Sétt in ett
ugnsgaller pa férsta nivan och stéll skalen
dar. Sténg luckan och stéll in funktionen:
Jasning av deg. Stall in nédvandig tid.

Upptining

Ta bort férpackningen fran maten och
l&dgg den sedan pa en tallrik. Tack inte
Sver maten med en skal eller tallrik
eftersom det kan forlanga
upptiningstiden. Anvand den forsta
ugnsnivan nerifran.



11.3 SousVide-tillagning

Den har funktionen har lagre
tillagningstemperatur &n normal
tillagning. Hantera maten med sarskild
omsorg for battre kvalitet pa den.

Rekommendationer fér matvarornas
sakerhet:

Anvand ravaror av hég kvalitet.
Anvand alltid ravaror som &r sa farska
som mojligt.

Forvara alltid ravaror i korrekta
forhallanden innan du tillagar dem.
Skolj alltid matvarorna innan du
tillagar dem.

For bra och sakert resultat ska du
alltid titta pa vardena i
tillagningstabellerna. Kontrollera
tillagningstiden, temperaturen och
storleken pa matvarorna.

Matvaror ska inte férvaras vid en
temperatur under 60 °C under en
l&ngre tid for att undvika
sakerhetsproblem.

Anvénd laga temperaturer endast for
mat som ska atas ra och endast under
en kort stund.

Sous-vide-ratter smakar bast direkt
nar de ar tillagade. Om du inte ater
maten direkt efter tillagningen ska
temperaturen sankas snabbt. Det gér
du genom att lagga maten i ett isbad
och stélla in den i kylen. Du kan
forvara maten i kylen i 2-3 dagar.
Anvand inte Sous-vide-tillagning-
sfunktionen for att vdrma matrester.
Undvik kontakt mellan raa matvaror
och tillagad mat medan du
forbereder och tillagar maten.
Anvand inte samma verktyg for olika
saker utan att diska dem noga.

For recept med raa 8gg far aggvitor
eller ggulor inte komma i kontakt
med utsidan pa dggskalen.

Rad och tips fér vakuumférpackning av
mat:

Noédvandig utrustning fér Sous-vide-
tillagning-sfunktionen &r
vakuumtatning och vakuumpasar.
Rekommenderad typ av
vakuumtatning:
kammarvakuumtétning. Endast den
har typen av vakuumtétning kan
vakuumférpacka vatskor.

Anvand vakuumpasar korrekt for
Sous-vide-tillagningsfunktionen.
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e Ateranviand inte vakuumpésar.

e Liagg mateniett lager i
vakuumpasarna for att fa ett jamnt
tillagningsresultat.

e Forsnabbare och jamnare tillagning
av maten ska vakuumgraden stéllas in
pa hogsta méjliga.

e Se till att omradet som ska férseglas
ar rent for att sékerstélla att
vakuumpasen sténgts ordentligt.

Allm3nna rad och tips for funktionen

SousVide-tillagning:

e For att behalla tillagningsangan ska
produktens lucka alltid vara sténgd
nar du anvander Sous-vide-
tillagningsfunktionen.

* Oppna luckan férsiktigt efter
tillagning eftersom det samlats anga i
produkten.

e Du kan tillsatta olja och kryddor till
maten efter smak. Olja hindrar maten
fran att fastna i vakuumpasen.

e Krydda maten mattligt i bérjan
eftersom inga flyktiga smaker och fukt
férloras.

e Varm upp och koka vatskor fore
vakuumférpackning for att fa alkohol
att dunsta fran vatskor.

® Du kan byta ut den raa vitldken mot
vitldkspulver.

e Du kan byta ut olivolja mot en neutral
oljetyp.

e For snabbare och jdmnare tillagning
av maten ska vakuumgraden stallas in
pa hogsta méjliga (99,9 %).

e Tillagningstider &r rekommendationer
och kan skilja sig at efter smak.

e Tillagningstiderna i
tillagningstabellerna ar avsedda for
ratter for 4 personer. Om det ar mer
mat an for fyra kan tillagningstiderna
vara langre.

e Om storleken pa maten skiljer sig fran
dem i tillagningstabellerna kan
tillagningstiden &ndras.

e |&gg vakuumpasarna pa gallret utan
dverlappning nar flera pasar anvands.

11.4 SousVide-tillagning: Kott

e Titta i tabellerna for att férhindra
undertillagning. Anvand inte
kéttportioner som &r tjockare &n vad
som visas i tabellerna.

e Tillagningstiderna i tabellerna ar de
kortaste tiderna som kravs.
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Tillagningstiden kan dkas efter egen
smak.

e Anvand bara kétt utan ben for att
undvika skador pa vakuumpasarna.

e For att fagelfiléer ska smaka battre
ska de stekas pa skinnsidan forst och
dérefter vakuumférpackas.

Notkott
Livsmedel Matvarans Méngd mat Temperatur Tid (min) Falsniva
tjocklek for 4 person- (°C)
er(g)
Oxfilé rosa 4 cm 800 60 110-120 3
Rostbiff ge-  4cm 800 65 90 - 100 B
nomstekt
Kalvfilé rosa 4 cm 800 60 110-120 3
Kalvfié ge- 4 cm 800 65 90 - 100 3
nomstekt
Lamm / Vilt
Livsmedel Matvarans Mangd mat Temperatur Tid (min) Falsniva
tjocklek fér 4 person- (°C)
er(g)
Lam rod 3cm 600 - 650 60 180 - 190 3
Lamm rosa 3cm 600 - 650 65 105 - 115 3
Vildsvin 3cm 600 - 650 90 60-70 3
Harsadel 1,5cm 600 - 650 70 50 - 60 3
benfri
Fagel
Livsmedel Matvarans Méngd mat Temperatur Tid (min) Falsniva
tjocklek for 4 person- (°C)
er (g)
Kycklingbrést 3 cm 750 70 70 - 80 3
benfritt
Ankbrost 2cm 900 60 140 - 160 3
benfritt
Kalkonbrést 2 cm 800 70 75-85 3
benfritt

11.5 SousVide-tillagning: Fisk
och skaldjur

o Titta i tabellen for att férhindra
undertillagning. Anvand inte
fiskportioner som &r tjockare &n vad
som visas i tabellen.

e Torka av fiskfiléerna med en
pappershandduk innan du lagger
dem i en vakuumpase.

o Tillsatt en kopp vatten i vakuumpasen
nar du tillagar musslor.
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Livsmedel Matvarans Mangd mat fér Temperatur Tid (min)  Falsni-
tjocklek 4 personer (g) (°C) va

Havsruda, filé 4 filéer 1 cm 500 70 25 3

Havsabborre, 4 filéer 1 cm 500 70 25 3

filé

Ugnsratt av tor- 2 filéer 2 cm 650 65 70-75 3

kad fisk

Kammusslor stora 650 60 100-110 3

Musslor med 1000 95 20 - 25 3

skal

Rékor utan skal stora 500 75 26 -30 3

Blackfisk 1000 85 100-110 3

Forellfile 1 2filéer 1,5cm 650 65 55 - 65 3
3cm 800 65 100-110 3

Laxkotletter 1)

1) Fr att undvika att protein lacker in i fisken ska den laggas i en 10 % saltlésning (100 g salt till 1 liter
vatten) i 30 min och torka av med en pappershandduk innan du lagger den i en vakuumpase.

11.6 SousVide-tillagning:
Grénsaker

e Skala gronsakerna efter behov.
e Vissa gronsaker kan andra farg nar du

skalar dem och tillagar i en

vakuumférpackning. For battre

resultat ska maten tillagas omedelbart
efter du forberett den.
For att behalla fargen pa
kronartskockor ska du ldgga dem i
vatten med citronjuice ndr du rengjort
och skurit dem i bitar.

Livsmedel  Matvarans tjocklek Mé&ngd mat Temperatur Tid (min) Falsni-
fér 4 personer (°C) va
(9)
Sparris, grén  anka 700 - 800 90 40 - 50 3
Sparris, vit anka 700 - 800 90 50 - 60 3
Zucchini 1 cm stora bitar 700 - 800 90 35-40 3
Purjoldk strimlor eller ringar 600 - 700 95 40 - 45 3
Aggplanta 1 cm stora bitar 700 - 800 90 30-35 3
Pumpa 2 cm tjocka bitar 700 - 800 90 25-30 3
Paprika strimlor eller fjarde- 700 - 800 95 35-40 3
delar
Selleri 1 cm stora ringar 700 - 800 95 40 - 45 3
Morotter 0,5 cm stora bitar 700 - 800 95 35-45 3
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Livsmedel  Matvarans tjocklek Mé&ngd mat Temperatur Tid (min) Falsni-
fér 4 personer (°C) va
(9)
Rotselleri 1 cm stora bitar 700 - 800 95 45-50 3
Fankal 1 cm stora bitar 700 - 800 5 35-45 3
Potatis 1 cm stora bitar 800 - 1000 95 35-45 3
Kronart- skuren i fjardedelar 400 - 600 95 45 -55 3
skockshjar-
tan

citronjuice nar du rengjort och skurit
dem i bitar.

e For battre resultat ska maten tillagas
omedelbart efter du forberett den.

11.7 SousVide-tillagning: Frukt
och sotsaker

e Skala frukten, avlagsna karnor och
karnhus efter behov

e For att behalla fargen pa dpplen och
paron ska du ldagga dem i vatten med

Livsmedel Matvarans tjocklek Méngd mat fér Temperatur  Tid (min) Fals-
4 personer (g) (°C) niva
Persika skuret i halvor 4 frukter 90 20 - 25 3
Plommon  skuret i halvor 600 g 90 10-15 3
Mango skuren i kuberca2x2 2 frukter 90 10-15 3
cm
Nektarin skuret i halvor 4 frukter 90 20 - 25 3
Ananas skivor 1 cm 600 g 90 20-25 3
Apple skuret i fjardedelar 4 frukter 95 25-30 3
Paron skuret i halvor 4 frukter 95 15-30 3
Vaniljkram 350 g i varje pase 700 g 85 20-22 3
11.8 Anga Du kan tillaga en hel meny pa en enda
gang. For att tillaga varje ratt korrekt
VARNING! anvénder du dem med tillagningstider

som &r ungefar samma. Fyll pa
vattenladan till maxnivan. Légg rétterna i
ratt kokkarl och sedan pa ugnsgallren.
Justera avstandet mellan kokkérlen sa att
angan kan cirkulera.

Var forsiktig nér du éppnar
produktens lucka medan
produkten &r igang. Anga
kan sldppas ut.

Funktionen ar lamplig for alla typer av

mat, farsk saval som fryst. Den kan
anvéndas for att tillaga, varma, upptina,
pochera eller férvélla gronsaker, kott,
fisk, pasta, ris, majs, gryn och &gg.

Sterilisering

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



Placera de rena behallarna i mitten av
gallret pa den forsta nivan. Se till att
Sppningen &r vand lite snett nedat.
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e Fyll pa maximal méngd vatten i ladan
och stéll in tiden pa 40 minuter.

Gronsaker

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Kronartskockor 99 50 - 60 2
Aubergine 99 15-25 2
Blomkal, hel 99 35-45 2
Blomkal, buket- 99 25 =35 2
ter

Broccoli, hel 99 30-40 2
Broccoli, buket- 99 13=15 2
ter!)

Svamp, skivor 99 15-20 2
Artor 99 20 - 30 2
Fankal 99 25-35 2
Morétter 99 25-35 2
Kalrabbi, strimlor 99 25 =35 2
Paprika, strimlor 99 15-20 2
Purjoldk, ringar 99 20-30 2
Gréna bonor 99 35-45 2
Smabladig bu- 99 20 - 25 2
kettsallad, buket-

ter

Brysselkal 99 25-35 2
Rodbeta 99 70-90 2
Svartrot 99 35-45 2
Selleri, tarnad 99 20-30 2
Sparris, gron 99 15-25 2
Sparris, vit 99 25-35 2
Spenat, farsk 99 15-20 2
Skalade tomater 99 10 2
Brytbonor 99 25-35 2
Savoykal 99 20 - 25 2
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Zucchini, skivor 99 15 - 25 2
Bonor, forvalld 99 20-25 2
Gronsaker, for- 99 15 2
vallda

Torkade bonor, 99 55-65 2
blstlagda (férhal-

lande vatten /

bonor 2:1)

Sockerartor (kai- 99 20 - 30 2
ser-peppar)

Rodkal eller vit- 99 40 - 45 2
kal, strimlad

Pumpa, kuber 99 15-25 2
Surkal 99 60-90 2
Sétpotatis 99 20 - 30 2
Tomater 99 15-25 2
Majskolv 99 30-40 2
D Farvarmi ugnen i 5 minuter.
Smarétter / tillbehor

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Jastdumplings 99 25-35 2
Potatisdumplings 99 35-45 2
Oskalade potati- 99 45 - 55 2

sar, medelstora

Ris (vatten/ris-for- 99 35-45 2
hallande 1:1)1)

Kokt potatis, de- 99 35-45 2

lad

Broddumpling 99 35-45 2
Farsk tagliatelle 99 15-25 2
Polenta (vatske- 99 40 - 50 2
proportion 3:1)

Bulgur (vatten/ 99 25-35 2

bulgur-méngd
1:1)
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Couscous (vat- 99 15-20 2
ten/couscous-

méngd 1:1)

Spaetzle (tysk 99 25-30 2
pastasort)

Jasminris (vatten/ 99 30-35 2
ris-mangd 1:1)

Linser, roda (vat- 99 20 - 30 2
ten/linser-mangd

1:1)

Linser, bruna och 99 55-60 2
grona (vatten/

linser-mangd 2:1)

Rispudding (vat- 99 40 - 55 2
ten/ris-mangd

2,5:1)

Mannagrynspud- 99 20 - 25 2
ding (mjolk/

mannagryn-

mangd 3,5:1)
1) Farhallandet mellan vatten och ris kan &ndras efter typen av ris.

Frukt

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Appelskivor 99 10-15 2
Heta bar 99 10-15 2
Fruktkompott 99 20-25 2
Smaélta choklad 99 10-20 2
Fisk

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Forell, ca 250 g 85 20- 30 2
Rakor, farska 85 20-25 2
Rékor, frysta 85 30-40 2
Laxkotletter 85 20 - 30 2
Laxdring, ca 1 000 85 40 - 45 2
9

Musslor 99 20-30 2
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Plattfiskfilé 80 15 2
Kott

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Kokt skinka 1 000 g 99 55-65 2
Pocherat kycklingbrést - 90 25-35 2
Kyckling, pocherad 99 60-70 2
1000-1200g

Kalv-/skinkstek utan 90 80-90 2
ben, 800 - 1 000 g

Kassler, pocherad 90 70 -90 2
Tafelspitz (oxkétt lang- 99 110- 120 2
kokt pa riktigt lag

varme)

Chipolata 80 15-20 2
Bayersk kalvkorv (vit 80 20-30 2
korv)

Osterrikisk korv 80 20- 30 2
Agg

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Agg, hardkokt 99 18- 21 2
Agg, medelkokt 99 12-13 2
Agg, 16skokt 99 10-11 2

11.9 Varmluftsgrillning och
Anga i foljd

Du kan tillaga kétt, gronsaker och
tillbehor ett i taget nar du kombinerar

funktionerna. Alla ratter blir klara att
serveras samtidigt.

e Anvand den hér funktionen for att
forst steka maten: Varmluftsgrillning.

e |&gg de forberedda gronsakerna och
tillbehoren i kokkéarlet som &r lampligt

for ugnstillagning och satt sedan in i
ugnen med steken.

Kyl ner ugnen till en temperatur runt
80 °C. Du kan kyla ner produkten
snabbare genom att 6ppna
ugnsluckan till forsta laget i ungefér
15 minuter. i

Start av funktionen: Anga. Tillaga allt
tillsammans tills det &r klart.
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Livsmedel Varmluftsgrillning (férsta steget:
kokt kétt)

Anga (steg tva: tillsitt grénsaker)

Tempera- Tid (min) Falsniva

Tempera- Tid (min) Falsniva

tur (°C) tur (°C)

Engelsk 180 60 -70 kott: 1 99 40 - 50 kott: 1
rostbiff 1 gronsaker:
kg 3
Brysselkal,

polenta

Grisstek 1 180 60-70 kott: 1 99 30-40 kott: 1

kg, gronsaker:
Potatis, 3
gronsaker,

sas

Kalvstek 1 180 50- 60 kott: 1 99 30-40 kott: 1

kg, gronsaker:
Ris, gron- 3

saker
11.10 Angkokning - Anga hég

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Kréam/puddingi 90 35-45 2

enskilda skalar®)

Aggstanning® 90-110 15-30 2

Gryta® 90 40 - 50 2

Tunn fiskfilé 85 15-25 2

Tjock fiskfilé 90 25-35 2

Liten fisk upp till 90 20 - 30 2

350 g

Hel fisk upp till 90 30 - 40 2

1000 g

Ugnsdumplingar 120 - 130 40 - 50 2

1 Fortsatt | ytterligare en halvtimme med luckan stangd.
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11.11 Angkokning - Anga medelhég

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Olika sorters 180 - 190 45 - 60 2
bréd 500 - 1 000

g

Franskbullar 180 - 200 25 - 35 2
Kalvbrass 160-170 30-45 2
Séta jastdegsba- 170 - 180 20 - 35 2
kelser

Séta ugnsratter 160 - 180 45 - 60 2
Stuvat/braserat 140 - 150 100 - 140 2
kott

Revbensspjall 140 - 150 75-100 2
Stekt fiskfilé 170-180 25-40 2
Stekt fisk 170 - 180 35-45 2
11.12 Angkokning - Anga lag

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Grisstek 1000g 160 - 180 90 - 100 2
Notstek 1000g 180 - 200 60 - 90 2
Kalvstek 1000g 180 80 - 90 2
Kottfarslimpa, ra 180 30-40 2
500 g

Kassler, 600 - 160 - 180 60-70 2
1000 g (blotlagg

i 2 timmar)

Kyckling, 1000 g 180 -210 50 - 60 2
Anka, 1500 - 180 70 - 90 2
2000 g

Gas, 3000 g 170 130-170 1
Potatisgraténg 160-170 50 - 60 2
Makaronipudding 170 - 190 40 - 50 2
Lasagne 170-180 45 - 55 2
Forgraddade bul- 200 15-20 2

lar
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Forgraddade ba- 200 15-20 2
guetter, 40-50 g

Forgraddade ba- 200 25-35 2
guetter, 40- 50 g,

djupfrysta

11.13 Uppvarmning

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Matrétterpaen 110 10-15 2

tallrik

Makaronpudding 110 10-15 2

Ris 110 10-15 2
Dumplings 110 15-25 2
11.14 Yogurtfunktion Blanda yogurten med mjolken och hall i

Anvénd den har funktionen for att tillaga
yoghurt.

Ingredienser:

yogurtburkar.

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

e 1 1mjolk mjolken och héll i yoghurtburkar.
e 250 g naturell yogurt

Beskrivning:

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (t) Falsniva
Kramig yoghurt 42 5-6 2

Halvfast yoghurt 42 7-8 2

11.15 Graddning

e Din ugn kan ha andra bak-/
stekegenskaper an din gamla.
Anpassa dina vanliga installningar
(temperatur, tider) och placeringen av
platar och galler till vardena i
tabellerna.

e Tillverkaren rekommenderar att du
anvander den ldgre temperaturen
forsta gangen.

e Om du inte kan hitta instéllningarna
for ett speciellt recept, leta efter ett
recept som &r nastan likadant.

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

e Bakverk vid olika nivaer blir forst inte
alltid lika bruna. Om detta hander ska
du inte dndra
temperaturinstéliningen. Skillnaden
jdmnar ut sig under bakningen.

e For att utnyttja eftervérmen kan du,
vid langre graddningstider, stédnga av
ugnen cirka 10 minuter innan
baktiden gatt ut.

Nar du tillagar frysta livsmedel kan

platarna i ugnen sla sig. Nar platarna

kallnar igen atertar de sin normala form.



46

www.husqvarna-electrolux.se

11.16 Tips for bakning

Bakresultat

Majlig orsak

Lésning

Kakans botten ar inte tillrack-

ligt graddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stéll kakan pa en lagre ugns-
niva.

Kakan faller ihop och blir de-
gig, klumpig eller far vat-
tenrénder.

Ugnstemperaturen ar for
hog.

Nasta gang du graddar ska
du stélla in en ndgot lagre
ugnstemperatur.

Kakan faller ihop och blir de-
gig, klumpig eller far vat-
tenrénder.

For kort graddningstid.

Forlang graddningstiden.
Du kan inte minska gradd-
ningstiden genom att hgja
temperaturen.

Kakan faller ihop och blir de-
gig, klumpig eller far vat-
tenrander.

Det finns for mycket vatska i
degen.

Anvand mindre vatska. Var
forsiktig med blandningsti-
derna, framfor allt vid an-
vandning av en koksmaskin.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen &r for lag.

Né&sta gang du graddar ska
du stélla in en hégre ugn-
stemperatur.

Kakan ar for torr.

For lang gréddningstid.

Né&sta gang du graddar ska
du stalla in en kortare gréadd-
ningstid.

Kakan blir ojamnt brun.

Ugnstemperaturen &r fér
hog och gréddningstiden &r
for kort.

Stéll in en lagre ugnstemper-
atur och en langre gradd-
ningstid.

Kakan blir ojamnt brun.

Degen &r ojamnt fordelad.

Fordela degen jamnt pa
bakplaten.

Kakan blir inte klar med den
installda tiden.

Ugnstemperaturen &r for lag.

Nasta gang du graddar ska
du stélla in en nagot hégre
ugnstemperatur.

11.17 Bakning pa en niva:

Bakverk i formar

Livsmedel Funktion Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Tysk ringkaka/  Varmluft 150 - 160 50-70 1

franskt brioche-

brod

Madeirakaka/ Varmluft 140 - 160 70 - 90 1
fruktkaka

Fatless sponge  Varmluft 140 - 150 35-50 2

cake/latt socker-
kaka utan fett
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Livsmedel Funktion Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Fatless sponge  Over-/Under- 160 35-50 2
cake/latt socker- varme
kaka utan fett
Tartbotten av Varmluft 150 - 1601 20 - 30 2
mordeg
Tartbotten av Varmluft 150 - 170 20-25 2
sockerkaka
Apple pie / 8p-  Varmluft 160 60 - 90 2
pelpaj (2 formar
@ 20 cm, diago-
nalt placerade)
Apple pie / dp-  Over-/Under- 180 70 - 90 1
pelpaj (2 formar  varme
@ 20 cm, diago-
nalt placerade)
Cheesecake Over-/Under- 170- 190 60 - 90 1
varme
1 Farvarm ugnen.
Bakverk pa platar
Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Veteflata/krans ~ Over-/Under- 170 - 190 30-40 3
varme
Julkakor Over-/Under- 160 - 1801 50 - 70 2
varme
Bréd (ragbrod):  Over-/Under- 1. 230" 1. 20 1
1. Forstadelen vérme 2 160 -180 2. 30-60
av graddnin-
gen.
2. Andra delen
av graddnin-
gen.
Petit-chouer/ Over-/Under- 190 - 2101 20-35 3
bakelser varme
Rulltarta Over-/Under- 180 - 2001 10-20 3
varme
Vetelangd med  Varmluft 150 - 160 20-40 3
strossel
Smérkakor/sock- Over-/Under- 190 - 2101 20-30 3
erkringlor varme
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Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

Fruktkaka (pa Varmluft 150 - 170 30-55 3

jastdeg/socker-

kaksdeg) 2

Fruktkaka (pa Over-/Under- 170 35-55 3

jastdeg/socker-  varme

kaksdeg) 2

Fruktkaka av Varmluft 160 - 170 40-80 3

mordeg

Jastkakamed ~ Over-/Under- 160 - 1801 40 - 80 3

kanslig fyllning ~ vérme

(t.ex. kvarg,

gradde, kram)

1 Farvarm ugnen.

2) Anvand en langpanna.

Smakakor

Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

Mérdegskakor,  Varmluft 150 - 160 15=25 3

kex

Short bread/ Varmluft 140 20-35 3

mordegskaka/

mordegsremsor

Short bread/ Over-/Under- 1601 20-30 3

mordegskaka/  vérme

mordegsremsor

Smékakor av Varmluft 150 - 160 15-20 3

sockerkaksdeg

Bakverk med Varmluft 80 -100 120-150 3

aggvita/marang-

er

Mandelbiskvier ~ Varmluft 100-120 30 - 50 3

Smakakor av Varmluft 150 - 160 20 - 40 3

jastdeg

Smérdegskakor  Varmluft 170 - 1801 20-30 3

Bullar Varmluft 1601 10-25 3

Bullar Over-/Under- 190 - 2101 10-25 3

varme
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Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Small cakes / Varmluft 1501 20-35 3
Muffins (20
stycken/plat)
Small cakes / Over-/Under- 1701 20-30 3
Muffins (20 varme
stycken/plat)
1 Farvarm ugnen.
11.18 Puddingar och gratanger
Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Makaronipud- Over-/Under- 180 - 200 45 - 60 1
ding varme
Lasagne Over-/Under- 180 - 200 25-40 1
varme
Gronsaksgra- Varmluftsgrilln- 170 - 190 15-35 1
téng” ing
Ostbaguetter Varmluft 160 - 170 15-30 1
Séta puddingar  Over-/Under- 180 - 200 40 - 60 1
varme
Fiskpudding Over-/Under- 180 - 200 30-60 1
varme
Fyllda gronsaker Varmluft 160 - 170 30 - 60 1
1 Forvarm ugnen.
11.19 Varmluft med fukt
Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Pastagratang 200 - 220 35-45 3
Potatisgratang 180 - 200 60-75 3
Moussaka 170 - 190 55-70 3
Lasagne 180 - 200 60-75 3
Cannelloni 170-190 55-70 3
Brodpudding 180 - 200 45 - 60 3
Rispudding 170 - 190 40 - 55 3
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

Appelkaka gjord med socker- 160 - 170 55-70 3

kakssmet (rund kakform)

Franskbrod 190 - 200 40 - 50 3

11.20 Bakning pa flera nivaer

Anvanda funktionen: Varmluft.

Bakverk pa platar

Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C) " o
2 positioner 3 positioner
Petit-chouer/ 160 - 1801 25 -45 1/4 -
bakelser
Smuldegspaj 150 - 160 30-45 174 -

1 Farvarm ugnen.

Smakakor/small cakes/bakelser/bullar

Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva

(°C) -, ",

2 positioner 3 positioner

Mérdegskakor, 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5
kex
Short bread / 140 25-45 1/4 1/3/5
Mérdegskaka /
Mérdegsremsor
Smakakor av 160-170 25-40 1/4 -
sockerkaksdeg
Bakverk med 80- 100 130- 170 1/4 -
aggvita, mar-
anger
Mandelbiskvier 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Smakakor av 160-170 30- 60 1/4 -
jastdeg
Smordegskakor 170 _ 1801 30-50 1/4 -
Bullar 180 20-30 1/4 -
Small cakes / 1501 23-40 1/4 -
Muffins (20

stycken/plat)

1 Farvarm ugnen.
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Pizza (tunn botten) 210 - 23012) 15-25 2
Pizza (med manga in- 180 - 200 20-30 2
gredienser)

Paj 180 - 200 40 - 55 1
Ugnsbakad spenat 160 - 180 45 - 60 1
Quiche Lorraine 170 - 190 45-55 1
Schweizisk ostpaj 170 - 190 45-55 1
Appelkaka, tackt 150 - 170 50 - 60 1
Gronsakspaj 160 - 180 50 - 60 1
Osyrat bréd 210 - 2301 10-20 2
Smérdegskakor 160 - 1801 45-55 2
Flammekuchen (piz- 510 _2301) 15-25 2
zaliknande rétt fran

Alsace)

Piroger (rysk version 150 _ 9001 15-25 2

av calzone)

1 Farvarm ugnen.

2) Anvand en langpanna.

11.22 Stekning

e Anvand vérmebestandiga ugnsformar
(se tillverkarens bruksanvisning).

e Du kan steka stora stekar direkt i den
djupa langpannan (i férekommande
fall) eller pa gallret ovanfér den djupa

langpannan.

e Stek magert kott i stekgrytan med
lock. Det gor att kéttet blir saftigare.

e Alla typer av kott som ska ha en
stekyta kan stekas i en stekgryta utan

lock.

e Virekommenderar att kott och fisk
som steks i produkten véger minst 1

kg.

e For att forhindra att kéttsaft som
trénger ut branner fast kan du tillsatta
lite vatska i langpannan.

e Vand steken vid behov (efter 1/2 - 2/3
av stektiden).

e Qs stora stekar samt fagel med deras
egen saft flera ganger under
stekningen. Dérigenom blir resultatet
battre.

e Stdng av ugnen ca. 10 minuter fére
stektidens slut och utnyttja
eftervarmen.
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11.23 Stektabeller

Notkott
Livsmedel Méangd Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Grytstek 1-15kg Over-/ 230 120-150 1
Undervarme

Engelsk rostbiff  per cm héjd  Varmlufts- 190-2001 9-6 1

eller filé: blodig grillning

Engelsk rostbiff per cm hojd  Varmlufts- 180- 190" 6-8 1

eller filé: rosa grillning

Engelsk rostbiff  per cm héjd  Varmlufts- 170-1801  8-10 1

eller filé: val- grillning

stekt

1 Farvarm ugnen.

Flask

Livsmedel Mé&ngd Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva

(°C)

Bog/hals/skink- 1 -1,5kg Varmlufts- 150 - 170 90-120 1

stek grillning

Kotlett/ 1-1,5kg Varmlufts- 170 - 190 30-60 1

revbensspjall grillning

Kottfarslimpa 750g-1kg Varmlufts- 160 - 170 50 - 60 1

grillning

Flasklagg (lagad 750g-1kg Varmlufts- 150 - 170 90-120 1

i forvag) grillning

Kalv

Livsmedel Vikt (kg) Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva

(°C)

Kalvstek 1 Varmlufts- 160 - 180 90 - 120 1
grillning

Kalvlagg 15-2 Varmlufts- 160-180 120 - 150 1
grillning

Lamm

Livsmedel Vikt (kg) Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva

(°C)
Lammstek 1-15 Varmlufts- 150 - 170 100 - 120 1
med ben/ grillning

lammstek
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Livsmedel Vikt (kg) Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Lammsadel 1-15 Varmlufts- 160 - 180 40 - 60 1
grillning
Lekar
Livsmedel Méngd Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Harsadel/ upp till Tkg  Varmlufts- 180 - 2001 35-55 1
harstek med grillning
ben
Radjurssadel, 1,5-2kg Over-/Under- 180 - 200 60 - 90 1
hjortsadel varme
Bog 1,5-2kg Over-/Under- 180 - 200 60 - 90 1
varme
1 Forvarm ugnen.
Fagel
Livsmedel Maéngd Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Bitar av fagel 200-250¢g Varmlufts- 200 - 220 30-50 1
var grillning
Halv kyckling 400-500g  Varmlufts- 190 - 210 40 - 50 1
var grillning
Kyckling, un- 1-1,5kg Varmlufts- 190 - 210 50-70 1
ghoéna grillning
Anka 1,5-2kg Varmlufts- 180 - 200 80 - 100 1
grillning
Gas 3,5-5kg Varmlufts- 160-180 120-180 1
grillning
Kalkon 2,5-3,5kg Varmlufts- 160 - 180 120 - 150 1
grillning
Kalkon 4-6kg Varmlufts- 140 - 160 150 - 240 1
grillning
Fisk (dngkokning)
Livsmedel Vikt (kg) Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Hel fisk 1-1.5 Varmlufts- 180 - 200 30-50 1

grillning
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11.24 Min grill e Forvarm alltid den tomma ugnen med

} ] ) grillfunktionerna i 5 minuter.
e Grilla alltid med maximal

temperaturinstalining. & F¢R5|KT|GHET! i
e Placera gallret pa den ugnsniva som Grilla alltid med stangd
rekommenderas i grilltabellen. ugnslucka.

e Placera alltid platen som ska fanga
upp fettet pa den férsta ugnsnivan.
e Grilla endast tunna bitar av kétt eller

fisk.
Min grill
Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
e 1:a sidan 2:a sidan

Engelsk rostbiff 210 - 230 30-40 30-40 2
Oxfilé 230 20-30 20-30 3
Stek av gris 210 - 230 30-40 30-40 2
Stek av kalv 210- 230 30-40 30-40 2
Stek av lamm 210- 230 25-35 20-25 3
Hel fisk, 500 - 210-230 15-30 15-30 3/4
1000g

Max grill

Livsmedel Tid (min) Falsniva

1:a sidan 2:a sidan

Burgers/hamburgare 8- 10 6-8 4
Flaskfilé 10-12 6-10 4

Korv 10-12 6-8 4
Oxfilé/kalvstek 7-10 6-8 4

Toast / rostat bréd 1-3 1-3 5

Varma smorgasar 6-8 - 4
11.25 Frysta matvaror

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Fryst pizza 200 - 220 15-25 2

Fryst panpizza 190-210 20 - 25

Kyld pizza 210-230 13-25 2

Fryst portionspizza 180 - 200 15-30 2
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Pommes Frites, tunn 190 - 210 15-25 3
Pommes Frites, tjock 190 - 210 20 - 30
Kroketter 190 - 210 20 - 40 3
Riven potatisgrang 210 - 230 20- 30 3
Lasagne/Cannelloni, 170 - 190 35-45 2
kyld
Fryst lasagne/cannel- 160 - 180 40 - 60 2
loni
Ugnsgratinerad ost 170 - 190 20-30 3
Kycklingvingar 180 - 200 40-50 2
Frysta fardigratter
Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Temperatur
(°C) (°C)
Fryst Pizza Over-/Under- Enligt tillverka-  Enligt tillverka- 3
varme rens anvisningar rens anvisningar
I —)) Over-/Under- 200 - 220 Enligt tillverka- 3
(300 - 600 g) varme alebg rens anvisningar
Varmluftsgrilln-
ing
Baguetter Over-/Under- Enligt tillverka-  Enligt tillverka- 3
varme rens anvisningar rens anvisningar
Fruktkaka Over-/Under- Enligt tillverka-  Enligt tillverka- 3
varme rens anvisningar rens anvisningar

1 vand pommes fritesen 2 till 3 ganger under tillagningen.

11.26 Lagtemperaturstekning

Anvénd den har funktionen for att tillaga

i)

bitar av mért magert kott och fisk med

karntemperaturer pa hogst 65 °C. Den
héar funktionen kan inte anvéndas fér

Tillaga alltid utan lock nar du
anvander den har

funktionen.

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

recept som grytstek eller fet flaskstek. Du
kan anvanda matlagningstermometern
for att sékerstélla att kottet har ratt
karntemperatur (se tabellen for
matlagningstermometern).

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

3. Satt matlagningstermometern i
kottet.

4. Valj funktionen:
Lagtemperaturstekning och stéll in
ratt slutkdrntemperatur.

Under de férsta 10 minuterna kan du
stélla in en ugnstemperatur pa mellan 80
°C och 150 °C. Normaltemperatur &r 90
°C. Nér temperaturen stallts in fortsatter
ugnen att tillaga pa 80 °C. Anvand inte
den har funktionen for fagel.
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Livsmedel Vikt (kg) Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

Engelsk rostbiff  1-1.5 120 120 - 150 1

Oxfilé 1-15 120 90 - 150 3

Kalvstek 1-15 120 120 - 150 1

Stekar 0.2-0.3 120 20 - 40 3

11.27 Konservering

e Anvand enbart konserveringsburkar
av samma matt som finns att kopa.

e Anvand inte glas med skruvlock och
bajonettforslutning eller metallburkar.

e Anvand forsta nivan fran botten for

andamalet.

e Sattinte mer an sex enliters burkar pa

platen.

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

Burkarna far inte réra vid varandra.
Hall ca. 1/2 liter vatten i bakplaten sa
att det blir tillrackligt fuktigt i ugnen.
e Nar vatskan i burkarna borjar sjuda
(efter ca 35 - 60 minuter med
enlitersburkarna) stanger du av ugnen
eller sénker temperaturen till 100 °C

(se tabellen).

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

hallon/mogna krus-

bar

Stenfrukt

Livsmedel

Temperatur (°C)

Tid till det sjuder
(min.)

Fortsatt tillagning-
stid pa 100 °C
(min.)

Paron/kvitten/plom-
mon

160 - 170

35-45

10-15

Gronsaker

Livsmedel

Temperatur (°C)

Tid till det sjuder
(min.)

Fortsatt tillagning-
stid pa 100 °C
(min.)

Morstter 1 160 - 170 50- 60 5-10
Gurka 160 - 170 50 - 60 -
Blandade inlagda 160 - 170 50 - 60 5-10

gronsaker
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder Fortsatt tillagning-
(min.) stid pa 100 °C
(min.)
Kalrabbi/artor/sparris 160 - 170 50 - 60 15-20

D Latstai ugnen efter att den har stangts av.

11.28 Torkning

det svalna 6ver natten for att fullfolja

e Tack smorda platar med torkningen.
bakplatspapper.
e For battre resultat, stanna ugnen efter
halva torktiden, 6ppna luckan och lat

Gronsaker

Livsmedel Temperatur Tid (t) Falsniva

¢ 1 position 2 positioner

Bonor 60-70 6-8 3 1/4
Pepparfrukter 60-70 5-6 1/4
Soppgrénsaker 60 - 70 5-6 3 1/4
Svamp 50 - 60 6-8 3 174
Orter 40 - 50 2-3 3 174
Frukt

Livsmedel Temperatur Tid (t) Falsniva

Q) 1 position 2 positioner

Plommon 60-70 8-10 3 174
Aprikoser 60-70 8-10 1/4
Appelskivor 60-70 6-8 3 1/4
Paron 60-70 6-9 3 1/4
11.29 Brod

Forvarmning rekommenderas inte.

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Franskbrod 170 - 190 40 - 60 2
Baguette 200 - 220 35-45 2

Mjuk kaka 180 - 200 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Ragbrod 170 - 190 50-70 2

Mérkt brod 170 - 190 50-70

Fullkornsbréd 170 - 190 40 - 60 2
Franskbullar 190 - 210 20 - 35 2

11.30 Tabell matlagningstermometer

No6tkott

Livsmedel Innertemperatur (°C)
Hogrev/oxfilé: rod 45 - 50
Hogrev/oxfilé: rosa 60 - 65
Hogrev/oxfilé: valstekt 70-75

Flask

Livsmedel Innertemperatur (°C)
Bog/hals/skinkstek 80 - 82
Kotlett, rokt kassler 75 -80
Kéttfarslimpa 75-80

Kalv

Livsmedel Innertemperatur (°C)
Kalvstek 75-80
Kalvlagg 85-90

Far/lamm
Livsmedel Innertemperatur (°C)
Farbog 80 - 85
Farsadel 80 - 85
Lammstek/lammstek med ben 70-75

Vilt
Livsmedel Innertemperatur (°C)
Harsadel 70-75
Harbog 70-75
Hel hare 70-75
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Livsmedel Innertemperatur (°C)
Radjurssadel, hjortsadel 70-75
Radjurs-/hjortbog 70-75
Fisk
Livsmedel Innertemperatur (°C)
Lax 65-70
Foreller 65-70
11.31 Information till Tester enligt IEC 60350-1.
provanstalter
Tester for funktionen: Anga.
Livsmedel Behallare Méngd (g) Falsniva Tempera- Tid (min) Kommentar
(Gastro- tur (°C)
norm)
BroccoliV  1x1/2per- 300 99 13-15 Satt bakplat-
forerad en pa forsta
ugnsnivan.
Broccolil) 2% 1/2per-  2x 300 2och4 99 13-15 Satt bakplat-
forerad en pa forsta
ugnsnivan.
Broccolil) 1% 1/2per-  max. 99 15-18 Satt bakplat-
forerad en pa forsta
ugnsnivan.
Frysta artor 2 x 1/2per- 2x 1300 2 och 4 99 Tills tem-  Satt bakplat-
forerad peratu-  en pa forsta
ren pa ugnsnivan.
den kal-
laste
punkten
nar 85
°C.

D Forvarmi ugnen i 5 minuter.

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

12. SKOTSEL OCH RENGORING

12.1 Anmarkningar om
rengoring

e Torka av framsidan med en mjuk trasa

och varmt vatten och diskmedel.

* Anvand ett rengbringsmedel avsett

fér rengéring av metallytor.
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e Tanagra droppar attika for att
rengdra bottensidan i hdndelse av
kalkavlagringar.

e Rengdr produkten efter varje
anvandningstillfalle. Fettansamling
eller andra matrester kan leda till
eldsvada. Risken ar hogre for
grillpannan.

e Ta bort envis smuts med speciell
ugnsrengoring.

e Rengor alla ugnstillbehor efter varje
anvandningstillfalle och [t dem torka.
Anvand en mjuk duk med varmt
vatten och ett rengdringsmedel.

e Anvand inte starka medel, foremal
med skarpa kanter eller diskmaskin
vid rengéring om du har tilloehér i
Super Clean. Det kan skada ytan.

12.2 Rekommenderade
rengoringsprodukter
Anvénd inte svampar med slipeffekt eller

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

Du kan koépa vara produkter pa och i de
béasta aterforsaljarbutikerna.

12.3 Borttagning av
ugnsstegarna
Se till att ugnen har kallnat innan du utfér

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

Ta ut ugnsstegarna nér produkten ska
rengoras.

1. Dra forsiktigt upp ugnsstegarna ur
den frémre upphangningen.

2. Dra forst ut stegarnas fréamre del fran
sidovdggen.

3. Dra ur stegen fran den bakre
upphangningen.

Satt i ugnsstegarna i omvand ordning.

12.4 Angrengéring

Avldgsna sa mycket smuts som mgjligt
manuellt.

Ta ut tillbehéren och ugnsstegarna fér
att rengdra sidovéggarna.

Angrengbéringsfunktionerna stéder
produktens angugnsrengéring.

(1)
(i)

For béttre prestanda kan du
starta rengdringsfunktionen
nar produkten ar sval.

Den angivna tiden &r
kopplad till funktionens
varaktighet och omfattar inte
den tid som krévs fér
anvéndaren att rengdra
ugnsutrymmet.

Nér angrengdringsfunktionen ar
aktiverad ar lampan slackt.

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

Angrengéring — funktionens

varaktighet &r ca 30 minuter.

a) Aktivera funktionen.

b) En ljudsignal hors nar
programmet ar klart.

c) Tryck pa displayen for att sténga
av signalen.

Angrengéring Plus — funktionens

varaktighet &r ca 75 minuter.

a) Spruta lampligt rengdringsmedel
jamnt i ugnsutrymmet pa bade
emalj- och stéldelarna.
Produkten maste ha kallnat innan
du startar rengéringsproceduren.

b) Aktivera funktionen.

Efter ca 50 minuter hors en
ljudsignal nar den férsta delen av
programmet ar klart.

Detta &r inte slutet av
rengdringsproceduren.
Folj instruktionerna i
meddelandet pa
displayen for att
slutfora rengdéringen.



c) Torka av insidan av produkten
med en svamp utan yta med
slipeffekt. Du kan anvénda varmt
vatten eller
ugnsrengdringsmedel for att
rengdra ugnsutrymmet.

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

3. Torka av insidan av produkten med
en svamp utan yta med slipeffekt. Du
kan anvénda varmt vatten for att
rengdra ugnsutrymmet.

4. Tabort allt resterande vatten fran
vattenladan.

Ldmna ugnsluckan éppen ca 1 timme

efter rengdéringen. Vanta tills produkten

ar torr. For att paskynda torkningen kan
du hetta upp produkten med varmluft

vid temperaturen 150 °C i ca 15 minuter.

Du kan fa maximal effekt av

rengdringsfunktionen om du rengér

produkten manuellt direkt efter att
funktionen avslutats.

12.5 Paminnelse Rengéring

Den har funktionen paminner dig om att
rengoring krévs och att du ska utféra
funktionen: Angrengéring Plus.

Du kan aktivera / avaktivera funktionen:
Paminnelse Rengdring pa menyn:
Normalinstéllning.

12.6 Rengodra vattenladan

Ta ut vattenladan ur produkten.

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

2. Tabortvagbrytaren. Dra bort den
fran ladan tills den lossnar.

3. Diska vattenladdans delar for hand.
Anvénd kranvatten och tval.
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Anvand inga svampar
med slipeffekt.
Vattenladan far inte
diskas i diskmaskin.

Satt ihop vattenladan igen nér du
rengjort delarna.

(i)

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

2. Sétt pa locket. Satt forst in
snappfastet och tryck det sedan mot
ladenheten.

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

12.7 Angalstringssystem -
Avkalkning

Nar anggeneratorn ar igang samlas det
kalk pa insidan pa grund av vattnets
kalciuminnehall. Detta kan ha en negativ
effekt pa angkvaliteten, pa
anggeneratorns prestanda och pa
matkvaliteten. For att undvika detta ska
angalstringskretsen rengéras och
kalkrester avlagsnas.

Plocka ur alla tillbehor.

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

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

1. Satt langpannan pa den forsta
ugnsnivan.

2. Hall 250 ml avkalkningsmedel i
vattenladan.

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

4. Séattin vattenladan i produkten.
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5. Aktivera proceduren.

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 vattenladan med friskt vatten.
Kontrollera att det inte finns nagon
rengdringsldsning kvar i vattenladan.

8. Sattin vattenladan i produkten.

9. Aktivera den andra delen av
proceduren for att skélja
angalstringskretsen.

Den har delen vararica 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 produkten &r fuktig och vat ska den
torkas torr med en torr duk. Lat
produkten torka helt med luckan éppen.

12.8 Avkalkningspaminnelse

Det finns tva paminnelser om avkalkning
som paminner dig om att utféra
funktionen: Avkalkning. Dessa
paminnelser aktiveras varje gang du slar
pa produkten.

Den mjuka paminnelsen paminner och
rekommenderar att
avkalkningsprogrammet kors.

Den harda paminnelsen kraver att du
utfér avkalkningen.

@ Du kan inte anvanda
angfunktionerna om du inte
avkalkar produkten nér den
harda paminnelsen ar pa.
Du kan inte avaktivera
avkalkningspaminnelsen.

12.9 Angalstringssystem -
Spolning

Plocka ur alla tillbehor.

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

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

1. Satt bakplaten pa forsta ugnsnivan.
2. Fyll vattenladan med friskt vatten.
3. Aktivera funktionen.

Ta ut bakplaten nér proceduren ar klar.

12.10 Demontering och
montering av luckan

Du kan ta bort luckan och de inre
glasrutorna fér rengdring. Antalet
glasrutor skiljer sig mellan olika modeller.

VARNING!
Var férsiktig nar du tar bort
luckan. Luckan &r tung.

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

||-i
Ni=iR

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

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

5. L&gg ner luckan med utsidan nerat
pa en mjuk handduk pa ett stabilt
underlag. Det hindrar den fran att
repas.

6. Tatagilucklisten (B) pa bada sidorna
av luckans dvre 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 glasrutan noga.
Satt tillbaka glasrutorna och luckan nér
du &r klar med rengdringen. Utfor stegen
ovan i omvand ordning. S&tt i det mindre
glaset forst och sedan det storre.

12.11 Byte av lampan

Lagg en tygbit pa botten av produktens
innandéme. Detta forhindrar skador pa
lampglaset och ugnsutrymmet.

& VARNING!

Risk for elstétar! Koppla fran
sakringen innan du byter
lampan.

Lampan och lampglaset kan
vara varma.

13. FELSOKNING

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.
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1. Avaktivera produkten.
2. Ta utsékringarna ur sdkringsskapet
eller stdng av huvudstrombrytaren.

Ovre lampan

1. Tabort lampglaset genom att vrida
det moturs.

2. Tabort metallringen och rengor
skyddsglaset.

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

4. Satt dit metallringen pa
skyddsglaset.

5. Satt tillbaka lampglaset.

Sidolampan

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

2. Anvénd 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.
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13.1 Vad gor jag om...

Problem

Majlig orsak

Lésning

Det gar inte att aktivera eller
anvanda ugnen.

Ugnen ar inte ansluten till
stromfoérsorjningen eller den
ar ansluten pa fel satt.

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

Ugnen varms inte upp.

Ugnen &r avstangd.

Satt pa ugnen.

Ugnen varms inte upp.

Noédvandiga instéllningar ar
inte gjorda.

Kontrollera att ratt installnin-
gar gjorts.

Ugnen varms inte upp.

Barnlaset ar aktiverat.

Se "Anvandning av Barnla-
set".

Ugnen varms inte upp.

Sékringen har gatt.

Kontrollera om sakringen ar
orsaken till felet. Om sékrin-
gen gar gang pa gang, tala
med en kvalificerad elektrik-
er.

Lampan fungerar inte.

Lampan ar trasig.

Byt ut lampan.

Displayen visar felmeddelan-
det "F..."

Elektroniskt fel.

Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad.

Anga och kondens avsatts
pa maten och i ugnen.

Du l&t maten sta for lange i
ugnen.

Lat inte matratter sta i ugnen
l&ngre &n 15 - 20 minuter ef-
ter att tillagningen ar 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
vattenladdan nar du tryckt in
den pa kapan.

Du har inte tryckt in vattenla-
dan ordentligt.

Satt in vattenladan i produkt-
en 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.
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Problem

Majlig orsak

L6sning

Avkalkningsrutinen avbryts
innan den ar klar.

Funktionen avbrots av an-
vandaren.

Upprepa rutinen.

Det finns inget vatten i grill-
en/langpannan efter avkal-
kningsrutinen.

Du har inte fyllt vattenladan
till maxnivan.

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

Upprepa rutinen.

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

Grillen/langpannan star pa
fel ugnsniva.

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

Rengdringsfunktionen av-
bryts innan den ar 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

rengdringsfunktionen ar klar.

Du har sprutat fér mycket re-
ngoringsmedel i produkten
innan rengoringsprogram-
met aktiverades.

Tack alla delar i ugnsutrym-
met med ett tunt lager re-
ngoringsmedel. Spruta ett
jamnt lager rengéringsme-

del.

Rengéringsrutinen fungerar
inte bra.

Den initiala temperaturen i
ugnsutrymmet for angren-
goringsfunktionen 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 samre.

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

Rengéringsrutinen fungerar
inte bra.

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

Ta ut tillbehoren ur produkt-
en och upprepa funktionen.

13.2 Tekniska data

Kontakta forséljaren eller en auktoriserad

den yttre kanten av produktens
innanmate. Avladgsna inte markskylten

serviceverkstad om du inte kan avhjalpa

felet.

Information som kundtjanst behdver
finns pa typskylten. Typskylten sitter pa

fran produktutrymmet.
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Vi rekommenderar att du antecknar den har:

Modell (Mod.)

PNC (produktnummer)

Serienummer (S.N.)

14. ENERGIEFFEKTIVITET
14.1 Informationsblad och information enligt EU 65-66/2014

Leverantorens namn

Husqvarna-Electrolux

Modellbeskrivning QCE7860X
Energiindex 81.2

Energiklass A+
Energiforbrukning med en standardrétt, éver/under-  0.89 kWh/program

varme

Energiférbrukning med en standardrétt, varmluft

0.69 kWh/program

Antal utrymmen

1

Vérmekalla Elektricitet
Ljudstyrka 711

Typ av ugn Inbyggnadsugn
Massa 45.5 kg

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

14.2 Sparar energi

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

e Allmanna tips

— Kontrollera att ugnsluckan ar
ordentligt stdngd nar produkten
ar igang och Iat den vara stédngd
sa mycket som majligt under
tillagningen.

— Anvand metalltallrikar for att 6ka
energisparandet.

— Nérsa armgjligt, lagg maten i
ugnen utan att varma upp den.

— For matlagning som varar langre
an 30 minuter ska

ugnstemperaturen minskas till
l&dgsta méjliga, 3 - 10 minuter
innan matlagningstiden gar ut,
beroende pa langden pa
matlagningen. Restvdrmen i
ugnen fortsatter laga maten.
Anvand restvarmen for att varma
annan mat.

Matlagning med flakt - nér sa ar
mojligt, anvénd

matlagningsfunktionerna med flakt for

att spara energi.
Restvdarme

— Om ett program med tidval véljs i

vissa uppvarmningsfunktioner
aktiveras (Koktid, Sluttid) och om
tillagningstiden &r langre an 30
minuter stdngs varmeelementen
av automatiskt 10 % tidigare.
Flakten och lampan fortsatter att
vara igang.



e Matlagning med slackt lampa - slack
lampan under matlagning och tand
den bara nar det behdvs.

e Halla maten varm - om du vill
anvénda restvarmen for att halla
maten varm véljer du ldgsta mdjliga

15. MILJOSKYDD

étervirm material med symbolen 5
Atervinn férpackningen genom att
placera den i lampligt kérl. Bidra till att
skydda var miljé och var hélsa genom att
atervinna avfall fran elektriska och
elektroniska produkter. Sléng inte
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temperaturinstélining. Temperaturen
for restvarme visas pa displayen.

e Varmluft med fukt - lampan slacks
efter 30 sekunder. Du kan tdnda den
igen nér det behovs.

produkter mérkta med symbolen & med
hushallsavfallet. Lémna in produkten pa
narmaste atervinningsstation eller
kontakta kommunkontoret.
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