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Dessa instruktioner finns dven tillgangliga pa: docs.kitchenaid.eu

Sdkerhetsanvisningar

VIKTIGT: ATT LASA OCH FOLJA
Innan du anvander apparaten ska du
lasa dessa sakerhetsanvisningar.
Forvara dem for framtida bruk.

| dessa instruktioner och pa sjalva
apparaten ges viktiga
sakerhetsforeskrifter som maste
iakttas hela tiden.

Tillverkaren fransdger sig allt ansvar
vid underlatenhet att folja dessa
sakerhetsanvisningar, for olamplig
anvandning av apparaten eller vid
felaktig installning av kontrollerna.

SAKERHETSFORESKRIFTER

Smabarn (0-3 ar) och barn (3-8 ar) ska
hallas borta fran apparaten forutom
om de inte dvervakas kontinuerligt.
Barn fran och med 8 ars alder och
personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formaga, eller
bristande erfarenhet och kunskap, far
bara lov att anvanda apparaten om
de Overvakas eller om de har fatt
instruktioner om hur apparaten
anvands pa ett sakert satt och
forutsatt att de forstar vilka faror det
innebar. Barn far inte leka med
apparaten. Rengoring och underhall
far inte utforas av barn utan uppsikt.
VARNING: Denna apparat och dess
atkomliga delar blir heta under
anvandning: Barn under 8 ars alder
ska hallas pa avstand férutom om de
halls under standig tillsyn.

VARNING: Undvik att rora vid
varmeelementen eller den invandiga
ytan - risk for brannskador.

Lamna aldrig apparaten utan uppsyn

medan mat torkar.

Om produkten ar lamplig for
anvandning med termometer,
anvand endast den termometer som
rekommenderas for denna ugn.

Hall klader eller andra brannbara
material borta fran apparaten tills alla
komponenter har svalnat helt.
Overhettad fett och olja kan litt fatta
eld. Var alltid vaksam nar du lagar
mat som ar rik pa fett, olja eller nar
du tillsatter alkohol (t.ex. rom, konjak,
vin) - brandfara.

Anvand grytlappar for att ta ut
kokkarl och tillbehor och var noga
med att inte vidrora
varmeelementen.

Nar du ar klar med matlagningen,
Oppna luckan forsiktigt for att gradvis
slappa ut den varma luften eller
angan innan du 6ppnar den helt.
Blockera inte varmluftsventilerna pa
ugnens framsida.

TILLATEN ANVANDNING
FORSIKTIGHET: Apparaten &r inte
avsedd att styras med hjdlp av en
extern timer eller ett separat fjarrstyrt
system.

Denna apparat ar avsett endast for
hemmabruk, inte for professionellt
bruk.

Anvand inte apparaten utomhus.
Forvara inte explosiva eller
brandfarliga @mnen sasom
aerosolburkar och placera eller
anvand inte bensin eller andra
lattantandliga material i eller i
narheten av apparaten: Om



apparaten skulle slas pa av misstag
kan materialet fatta eld.

Ingen annan anvandning ar tillaten
(t.ex. att varma rum).

INSTALLATION

For att hantera och installera
apparaten kravs minst tva personer.
Anvand skyddshandskar for att packa
upp och installera apparaten.
Installation och reparationer ska
utforas av en kvalificerad tekniker
enligt tillverkarens anvisningar och
lokala sakerhetsbestammelser.
Reparera eller byt inte ut delar pa
apparaten om detta inte direkt anges
i bruksanvisningen.

Installationen far inte utféras av barn.
Hall barn borta under installationen.
Hall férpackningsmaterial (plastpasar,
delar i styrenplast, 0.s.v.) utom
rackhall for barn, bade under och
efter installationen.

Nar produkten har packats upp,
kontrollera att den inte har skadats
under transporten. Kontakta din
aterforsaljare eller ndrmaste
kundservice om du upptacker nagot
problem.

Apparaten maste kopplas bort fran
stromforsérjningen innan nagon
installationsatgard utfors.

Se till att natkabeln inte kommer i
klam och skadas av apparaten under
installationen.

Aktivera apparaten endast nar
installationen har slutforts.
Apparatens undersida ska inte langre
vara tillganglig efter installation.
Utfor alla utskarningar pa
inbyggnadsmdobeln innan du for in
apparaten, och avlagsna sagspan och
sagdamm noggrant.

Blockera inte minimigapet mellan

bankskivan och den 6vre kanten av
ugnen.

Ta inte ut ugnen fran dess
polystyrenskum forran den ska
installeras.

Installera inte apparaten bakom en
dekorativ lucka - Risk for brand.

ELEKTRISKA VARNINGAR

For att installationen ska uppfylla
gallande sakerhetskrav kravs att en
enpolig strombrytare med minst 3
mm kontaktavstand anvands och
apparaten maste jordas.

Om natkabeln ar skadad, byt ut den
med en likadan. Byte av natkabel far
bara utforas av behorig fackman i
enlighet med tillverkarens
anvisningar och gallande
sakerhetsbestammelser. Kontakta en
auktoriserad serviceverkstad.

Det maste vara mojligt att skilja
apparaten fran elnatet, antingen
genom att ta ut stickkontakten fran
eluttaget eller genom att bryta
eluttagets stromforsorjning med
hjalp av en flerpolig strombrytare
som ar installerad i enlighet med
nationella sakerhetsforeskrifter.
Typskylten sitter pa framkanten av
ugnsutrymmet (syns nar luckan ar
Oppen).

Om natkabeln behover bytas ut,
kontakta ett auktoriserat
servicecenter.

Om den monterade kontakten inte
passar ditt uttag, kontakta en
kvalificerad tekniker.

Natkabeln maste vara tillrackligt lang
for att ansluta apparaten till
huvudstromfoérsérjningen, nar den
har installerats pa avsedd plats. Dra
inte i apparatens natkabel.

Anvand inte férlangningssladdar,



grenuttag eller adaptrar.

Anvand inte produkten om natkabeln
eller stickkontakten ar skadad, om
produkten inte fungerar som den ska
eller om den har skadats pa nagot
satt, t.ex. efter att ha fallit ned pa
golvet. Hall natkabeln borta fran heta
ytor.

Nar installationen ar klar ska det inte
ga att komma at de elektriska
komponenterna.

Vidror aldrig apparaten med vata
kroppsdelar och var inte barfota nar
du anvander den.

RENGORING OCH UNDERHALL
Anvand aldrig angtvatt for att
rengOra den.

VARNING: Kontrollera att apparaten
ar avstangd innan du byter ut lampan
for att undvika elektrisk stot.

Anvand inte starka slipande
rengoringsmedel eller vassa
metallskrapor for att rengora luckans
glas eftersom de kan repa ytan och
gora sa att glaset spricker.
Skyddshandskar for rengoring och
underhall.

Apparaten maste kopplas bort fran
stromforsérjningen innan nagon
form av underhall utfors.

Se till att apparaten har svalnat innan
du utfér ndgon form av rengoring
eller underhall.



Miljoskydd

BORTSKAFFANDE AV FORPACKNINGSMATERIAL
Forpackningsmaterialet bestar av material som
kan atervinnas till 100 % och &r mérkt med

symbolen ':'. Forpackningsmaterialets olika
delar ska darfor bortskaffas pa ett ansvarsfullt satt
och i enlighet med den lokala lagstiftningen om
avfallshantering.

KASSERING AV HUSHALLSAPPARATER

Gor produkten obrukbar innan den skrotas
genom att klippa av natkabeln. Avldgsna dven
dorrar och hyllor (om sadana finns) sa att barn
inte kan klattra in och bli innestangda i
produkten.

Denna apparat ér tillverkad av material som kan

ateranvandas ':' eller dtervinnas. Kassera den
enligt lokala bestammelser for avfallshantering.
For mer information om hantering, atervinning
och ateranvandning av elektriska
hushallsapparater, var god kontakta de lokala
myndigheterna, ortens sophanteringstjdnst eller
butiken dar produkten inhandlades.

Denna apparat ar mérkt i enlighet med direktiv
2012/19/EU om avfall som utgérs av eller
innehaller elektrisk och elektronisk utrustning
(Waste Electrical and Electronic Equipment,
WEEE).

Forsakran om ekodesign

Denna apparat uppfyller kraven i den europeiska
ekodesignforordningen nr 65/2014 66/2014 och
overensstammer med europastandard EN 60350-1.

Genom att sdkerstalla att apparaten hanteras pa
ratt satt bidrar du till att férebygga eventuella
negativa konsekvenser for miljon och manniskors
hélsa, som annars kan orsakas av olamplig
avfallshantering av denna apparat.

Symbolen pa apparaten och pa de dokument som
medféljer apparaten visar att denna apparat inte
far skrotas som hushallsavfall, utan ska lamnas in
pa miljostation for dtervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning.

TIPS FOR ATT SPARA ENERGI

Se till att ugnsluckan &r helt stangd nér apparaten
ar paslagen och hall den sténgd sa mycket som
mojligt under graddningen.

Skar maten i sma3, lika stora bitar for att minska
tillagningstiden och spara energi.

Nar tillagningstiden ar lang, 6ver 30 minuter, sank
ugnstemperaturen till den ldgsta installningen
under den sista fasen (3-10 minuter), baserat pa
den totala tillagningstiden. Restvdrmen i ugnen
fortsatter att tillaga maten.



Installera apparaten

Folj medfoljande separata monteringsanvisningar
for att installera apparaten.

Fore natanslutning

Kontrollera att méarkspanningen pa typskylten
Overensstaimmer med natspanningen i hemmet.
Se till att apparatens inre utrymme &r tomt fore
installationen.

Kontrollera att apparaten inte &r skadad.
Kontrollera att det gar att sténga
mikrovagsugnens lucka ordentligt och att luckans
inre tatningslist inte ar skadad. Tém apparaten
och rengor insidan med en mjuk, fuktig trasa.
Anvand inte denna apparat om natkabeln ar
skadad, om den inte fungerar korrekt eller om den
har skadats eller tappats. Doppa inte ned natkabeln
i vatten. Hall ndtkabeln borta fran heta ytor.

Efter natanslutning

Apparaten fungerar endast ndr ugnens lucka ar
ordentligt stangd.

Denna apparat maste vara jordad. Tillverkaren
ansvara inte for skador pa personer, djur eller
foremal, som orsakats av att detta krav inte

uppfyllts.

Fore forsta anvandning

1. OppNA LUCKAN, ta bort tillbehdren och férsikra
dig om att ugnen ar tom. SkéLJ
VATTENBEHALLAREN med kranvatten (inget
rengoringsmedel) och fyll sedan behallaren till
“MAX"-markeringen.

SKJUT IN VATTENBEHALLAREN pa dess plats till den
hakas fast pa kontaktpunkten och ar ordentligt
fastsatt.

2. KOR KALIBRERINGSFUNKTIONEN och f6lj
instruktionerna pa displayen.

OBS:

VATTENPUMPEN som skoter pafyllning och
tdmning av dngkokaren har nu aktiverats. Den
avger ett hogre ljud i borjan, ndr den pumpar
luft, och arbetar tystare nar vatten fyller igen.

Byt ut natkabeln om den &r for kort eller om den
ar skadad. Byte av natkabel far bara utforas av
behdorig fackman i enlighet med tillverkarens
anvisningar och gallande sakerhetsbestammelser.
Kontakta en auktoriserad serviceverkstad.

For att installationen ska uppfylla géllande
sakerhetskrav maste en allpolig strombrytare med
minst 3 mm kontaktavstand anvandas.

Tillverkaren ansvarar inte fér problem som
orsakas av att anvdndaren inte har foljt dessa
anvisningar.

DETTA AR NORMALT och ingen anledning till oro.
EFTER KALIBRERINGEN ska man lata ugnen svalna
till rumstemperaturer och sedan torka fuktiga
omraden om sadana finns.

TOM VATTENBEHALLAREN och torka av den innan
ytterligare anvandning.



Tillbehor

ALLMANT

DeT FINNsmanga olika tillbehér tillgdngliga att
kopa. Kontrollera att de ar lampliga for tillagning
med dnga i kombination med varmluft innan du
gor nagra inkop.

P LACERA ETT KARL pa gallret. Det klarar en storre
tyngd an vad bakplaten eller angbrickan gor.

FORSAKRA DIG OM ATT DET FINNS ett frirum pa minst
30 mm mellan kérlets 6vre kant och ugnstaket for
att tilldta att angan kan na in i behallaren.

ATT VALJA KOKBEHALLARE

ANVAND HALFORSEDDA TILLAGNINGS karl ndr detta &r
mojligt, t.ex. for att koka gronsaker. Da kan dngan
komma till fran alla hall och ratten tillagas jamnt.

ANGAN NAR LATT FRAM till utrymmen mellan stora
bitar mat sdsom stora potatisar. Detta gor att
tillagningen blir jamn och effektiv. Det gor det
dven mojligt att tillaga en stor mangd mat pa
samma tid som en mindre mangd mat. Sprid ut
maten sa att angan latt kommer at de olika
livsmedlen sa att de kan tillagas pa samma tid
som for en mindre mangd mat.

MER KOMPAKTA RATTER sasom grytor eller bakverk,
eller livsmedel som artor och sparris som har
mycket litet eller inget utrymme mellan varandra,
tar langre tid att koka eftersom angan har mindre
yta att arbeta pa.

RENGORINGSSVAMP

DEN MEDFOLJANDE TVATTSVAMPEN anvands for att
torka av kondens som kan finnas kvar i den
avsvalnade ugnen efter tillagning. Det ar viktigt
att du later ugnen svalna for att undvika
brannskada.

GALLER

GALLRET tillater att
varmluften cirkulerar runt
maten. Placera maten
direkt pa gallret eller
anvdnd det som underlag for grytor, bakformar
och andra tillagningskarl. Nar du placerar mat
direkt pa gallret ska bak- och droppbrickan
placeras under det.

BAK & DROPPBRICKA

ANVAND BAK- OCH DROPPBRICKAN under gallret och
angbrickan. Den kan ocksa anvandas som
tillagningsform eller bakplat.

BAK- OCH DROPPBRICKAN
anvands for att samla upp
droppande vatskor och
matpartiklar som annars
skulle flacka och smutsa
ned ugnens insida. Undvik att stalla kokkarl direkt
pa ugnens botten.

ANGBRICKA
ANVAND ANGBRICKAN till mat som t.ex. fisk,
gronsaker och potatis.
ANVAND UGNEN UTAN
ANGBRICKAN for mat som ris
och andra grynratter.

VATTENBEHALLARE

VATTENBEHALLAREN AR PLACERAD bakom luckan och
ar atkomlig s snart som luckan 6ppnas.

ALLA TILLAGNINGSFUKTIONER, forutom "varmluft",
kraver att vattenbehallaren ar full.

FYLL VATTENBEHALLAREN med
kranvatten till “MAX"-
markeringen.

ANVAND BARA farskt kranvatten
eller icke-kolsyrat
mineralvatten. Anvand aldrig
destillerat eller filtrerat vatten
eller annan typ av vatska i
behallaren.

DET AR VIKTIGT ATT VATTENBEHALLAREN EFTER VARJE
ANVANDNING. Detta av hygieniska skal. Dessutom
forhindrar det kondensbildning inuti apparaten.

TA FORSIKTIGT UT (d.v.s. langsamt, for att inte spilla)
vattenbehallaren fran dess utrymme. Hall den
vagratt sa att kvarvarande vatten rinner ut fran
ventilsatet.

INSTICKSTERMOMETER

Anvand endast den stektermometer
som rekommenderas for
den hédr ugnen.

TERMOMETERN AR UTFORMAD
for att mata den invandiga
temperaturen i maten fran 30 °C till
100 °C. Sa snart den installda
temperaturen natts, slas apparaten av
och visar "Temperatur uppnadd" pa
displayen..

DoPPA INTE NED termometern i vatten
nar den rengdrs. Torka helt enkelt av
den med en fuktig trasa eller med
hushallspapper efter anvandning.



Placering av termometer

1. PLACERA TERMOMETERN i
maten medan den
fortfarande star pa
koksbanken.

/

KJT =

R

SE TILL ATT sd stor del som
mojligt av termometern
fors in i maten.

Pa sa satt ger den en
noggrannare
temperaturmatning.

2, STALLIN den forberedda maten i ugnen.

3. OPPNA TERMOMETERLOCKET och anslut
termometern till
ugnsuttaget. Se till att .
kabeln ar fri, aven nar
du har stangt
ugnsluckan. Bade
uttaget och
termometerns kontakt
ar stromlosa.

#e)

|

TILLAGNING MED TERMOMETER
TERMOMETERN ska i normala fall
stickas in pa sa satt att
termometerns spets

befinner sig i den tjockaste

delen av maten eftersom

det ar delen som tar langst tid att
varma upp.

TERMOMETERNS SPETS far inte vidrora
eventuella ben som kan finnas i
maten.

Undvik dven att sticka
in termometern i
omraden med mycket
fett eftersom dessa
delar varms upp
snabbare och skulle
ge missvisande temperaturmatning.
Termometern ska, om mgjligt, placeras sa att
spetsen inte vidror tillagningskarlets kanter eller
botten.

TEMPERATUREN som stalls in maste vara hogre an
matens aktuella temperatur.

DET GAR INTE att anvanda termometern nar du
lagar godis, sylt och marmelad, eller ratter som
ska kokas eller sjudas under en lang period. Detta
pa grund av att den hogsta temperaturen som
kan stallas in &r 100 °C.

DoPPA INTE NED termometern i vatten nar den
rengors. Torka helt enkelt av den med en ren,
fuktig trasa eller med hushallspapper efter
anvandning.

UGNEN FAR INTE ANVANDAS med termometern inuti
ugnsutrymmet om den inte &r ansluten till ugnen.
Om du anvander ugnen utan att folja
ovanstaende anvisningar kommer
instickstermometern att skadas.

B ARA DEN MEDFOLJANDE TERMOMETERN SKA ANVANDAS,
eller en som rekommenderas av kundservice.
Andra méarken pa marknaden ger inte korrekta
resultat och kan skada din ugn.

KYCKLING

NAR TERMOMETERN anvands
for att grilla kyckling ska
den placeras i den
tjockaste delen av
kycklingen, d.v.s. pa
insidan av laret precis
bakom benet. Den far inte vidrora nagot ben.

LAMM

VID TILLAGNING AV
LAMMSTEK/LAMMLAGG, for in
termometerns spets i den
tjockaste delen sa att den
inte vidror nagot ben.

FLASK

VID TILLAGNING AV FLASK,

t.ex. bog, saltad och rokt

skinka, flaskstek, etc, ska

termometern foras in i

"dnden" av delen och inte

genom ytans fettlager. Undvik att placera
termometerns spets i flaskkottets fettrika delar.

FISK

TERMOMETERN KAN ANVANDAS
FOR ATT TILLAGA HEL, STOR
FISK, sdsom gddda eller lax.
For in termometerns spets
i den tjockaste delen, inte
for ndra ryggbenet.

< .
~



Apparatens delar

Lucktétning

Varmluftsflikt  Anginlopp Temperatursensor
Vattenbehallare

\ Ventilsdate

— Lyft och dra

Ugnsfalsar
@
&

Termometerlock / ugnsuttag

Kontrollpanel
Funktionsratt -
unit Knapp P&/ Av / Paus Instéllningsratt
Digital display
0
® « /Kalibrering Vv ® _
= Sprak ]
! Tid
Instalining fér apparat och display +

Tillbaka-k
eemIee OK-knapp Startknapp



Tangentlas

- ® «
‘ @ @ 19:30
®

1. HALL KNAPPARNA TILLBAKA ocH OK INTRYCKTA SAMTIDIGT TILLS DU HOR TVA

LJUDSIGNALER (3 SEKUNDER).

ANVAND DENNA FUNKTION for att forhindra att barn anvander ugnen utan

tillsyn.
NAR LASET AR AKTIVT,svarar ingen av knapparna pa knapptryck.

OBsERVERA: Dessa knappar fungerar endast tillsammans nar
ugnen ar avstangd.

ETT BEKRAFTELSEMEDDELANDE Visas i 3 sekunder innan ugnen
atergar till foregaende visning.
KNAPPLASET AVAKTIVERAS pa samma satt som det aktiveras.

Meddelanden

60
®

« v

A=)

=

Tangentlas
har aktiverats

&
Tangentlas
har sténgts av

NAR VISSA FUNKTIONER ANVANDS kan det hdanda att ugnen stannar och uppmanar dig att utféra en atgard
eller helt enkelt ger dig rdd om vilka tillbehdr som ska anvandas.

OM ETT MEDDELANDE VISAS:
- Oppna luckan (om s& krévs).
- Utfor atgarden (om sa kravs).

- Stdng ugnsluckan och starta om genom att trycka pa "Start"-knappen.

25%
— >
Tommer kokare
Ty 3
Avlégsna och tém behallaren ) .
Tryck pa OK da du &r klar Rér om i maten

®

O

[ |
Tillagning néstan klar
Kontrollera maten.

Tom och éterfyll behallaren med vatten

Vénd pd maten

I

Oppna inte ugnsluckan under
kalibreringen




Genvagar

77

Genvégar

e

1. VRID PA FUNKTIONSRATTEN tills "Genvégar" visas.

2. VRID INSTALLNINGSRATTEN fOr att vélja din favoritgenvag.
Funktionen som anvénds oftast valjs automatiskt.

3. TRyck PA OK-KNAPPEN fOr att bekrafta ditt val.

4. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN / OK-KNAPPEN fOr att gora
nodvandiga justeringar.

5. TRYCK PA STARTKNAPPEN.

FOR ATT UNDERLATTA ANVANDNINGEN skapar ugnen automatiskt en
lista med dina favoritgenvdgar som du sedan kan anvénda.

NAR pu BORJAR anvanda ugnen bestar listan av 10 tomma
platser som ar markta "genvdg". Nar ugnen anvénds fyller den
automatiskt pa listan med genvégar till de funktioner du oftast
anvander.

NAR DU GOPPNAR GENVAGSMENYN kommer den funktion du anvant
mest att vara forvald och placerad som genvég #1.

®

°Q.

Genvégar

t

Genvégar

Genvégar

Dina mest anvanda tillagningsfunktioner

Ne

[ Brod

Genvégar

Dina mest anvanda tillagningsfunktioner

Pommes frites

Brod

N

Genvégar

Dina mest anvanda tillagningsfunktioner

OBs: Ordningen pa funktionerna som listas i genvdgsmenyn dndras automatiskt efter dina

matlagningsvanor.



APPARATEN sLAs PA/AV ELLER PAUsAs med hjilp av knappen PA/AV. ®
NAR APPARATEN AR PA fungerar alla knappar pa normalt séatt och 24-timmarsklockan visas inte. @

NAR APPARATEN AR AVSTANGD svarar en enda knapp pa knapptryck. Endast OK-knappen fungerar (se
Timer). 24-timmarsklockan visas.

Oss: Ugnens uppforande kan skilja sig fran ovanstaende beskrivning, beroende pa om EKO-laget ar PA
eller AV (se EKO for mer information).
BESKRIVNINGARNA | DENNA BRUKSANVISNING forutsatter att ugnen dr paslagen.

Timer

0
Viid pa+/-foratt stallain timer, tryck p& @ for start +
® ®

1. STANG AV UGNEN genom att vrida funktionsratten till nollaget eller genom att trycka pa knappen
PA/AV.

2, TRycK PA OK-KNAPPEN.

3. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att stélla in 6nskad tid pa timern.

4. Tryck PA OK-KNAPPEN fOr att starta timerns nedrakning.

ANVAND DENNA FUNKTION nar du behdver en timer for att mata 00:59:59
exakt tid for olika andamal sdsom statiden for stekar och ——
tillagning pa spishallen. Timer

DENNA FUNKTION AR BARA TILLGANGLIG ndr ugnen ar avstangd
eller i standby-lage. 00:00: 00
C D

Vrid pa + for att forlanga, och @ for att stinga av

EN LJUDSIGNAL AVGES nar timerns nedrakning ar fardig. ®

OMm STOPPKNAPPEN trycks in innan timern har avslutat nedrdakningen stangs timern av. ©



Andra instéllningar
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Installningar

1. VRID FUNKTIONSRATTEN tills "Instdllningar” visas.
2. VRID INSTALLNINGSRATTEN fOr att vdlja en instdllning att justera.

NAR APPARATEN ANSLUTS FORSTA GANGEN uppmanar den dig att stalla in spraket och 24-timmarsklockan.

60
@

EFTER ETT STROMAVBROTT blinkar klockan och den maste da stallas in igen.
DIN UGN HAR ett antal funktioner som kan justeras efter eget tycke och smak.

1. TRYcK PA OK-KNAPPEN

Calibrate

Il'r-":ll ( Language

Time

Appliance and display settings

2. VRID INSTALLNINGSRATTEN fOr att valja ett av de tillgangliga

spraken.

3. TRyck PA OK-KNAPPEN igen for att bekrafta andringen.

o0
@5 @

Turkce

=y
Fﬂ' [ English
Francais

Please select language

=y
7
Sprak
har stéllts in




Stalla klockan

® « Bakgrundsbelysning

OO0 |&—=&

Instalining for apparat och display

1. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN tills "Tid" visas.

2. TRyck PA OK-KNAPPEN. (siffrorna blinkar).

3. VRID INSTALLNINGSRATTEN fOr att stalla 24-timmarsklockan.
4. Tryck PA OK-KNAPPEN igen for att bekrdfta andringen.

KLOCKAN AR INSTALLD OCH GAR.

v ®

O O

00,

O3

) N\ |/
R
/1N

Vrid pa+/- for att stalla in tid, tryck pa & nér du &r klar.
N/
12:30

Vrid pé+/- for att stalla in tid, tryck pd & nér du ar klar.

Tiden
har stallts in

Bakgrundsbelysning
0
® « Tid
- Bakgrundsbelysning
O O

Instalining for apparat och display

1. VRID INSTALLNINGSRATTEN tills "Bakgrundsbelysning" visas.

2. TRYck PA OK-KNAPPEN.

3. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN for att stélla in 6nskad ljusstyrka.
4. Tryck PA OK-KNAPPEN igen for att bekrdfta ditt val.

Hog
Medel ]
Lag

For normal bakgrundsbelysning

Bakgrundsbelysning
har stéllts in




0
@ « Bakgrundsbelysning
@ @ g Volym
Ekoldge
Instalining fér apparat och display

1. VRID INSTALLNINGSRATTEN tills "Volym" visas.

2. TRycK PA OK-KNAPPEN.

3. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att stélla in volymen pa hog,
medel, 1ag eller tyst.

4. Tryck PA OK-KNAPPEN igen for att bekrdfta andringen.

6 O
%

5

Hog

[ﬂ ]:-::I [ Medel

Lag

For normal bakgrundsbelysning

)

Volymen
har stallts in

Ekolage
0
® « Volym
e ( Ekolage
@ @ Kalibrering

Instalining for apparat och display

1. VRID INSTALLNINGSRATTEN tills "Ekoldge" visas.

2, TRYcK PA OK-KNAPPEN

3. VRID INSTALLNINGSRATTEN fOr att aktivera eller avaktivera EKO-
laget.

4. Tryck PA OK-KNAPPEN igen for att bekrdfta andringen.

NAR EKO-LAGET AR PA kommer displayen automatiskt att sanka
ljusstyrkan efter en viss tid for att spara energi. Den tands

automatiskt igen nar en knapp trycks in eller nar luckan éppnas.

NAR LAGET AR AV slocknar inte displayen och 24-timmarsklockan
visas hela tiden.

60
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S

Minimal energiférbrukning

e

Ekoldge
har stallts in




Kalibrering

0
® « |:| Ekolige v ® _
. ( Kalibrering ]
OO0 |= O O
Kalibrering av vattnets kokpunkt % @ +

1. TRyck PA OK-KNAPPEN. Det ar viktigt att du inte Oppnar luckan férrdn hela proceduren ér klar.

2. TrYck PA OK-KNAPPEN.
3. TRYCK PA STARTKNAPPEN. @

INNAN DU ANVANDER DENNA FUNKTION, Oppna inte ugnsluckan under kalibreringen
SE TILL att vattenbehallaren ar fylld med farskt kranvatten.

00:10
KALIBRERING . TILLAGNINGSTID
VATTNETS KOKTEMPERATUR beror pa lufttrycket. Det kokar L
snabbare vid hogre héjder dn pa havsniva. e 1422
UNDER KALIBRERINGEN konfigureras apparaten automatiskt till Kallbrering SLUTTID

aktuellt lufttryck ddr den &r installerad. Detta kan medféra att

1

det bildas mer anga &n i vanliga fall, vilket &r helt normalt.

EFTER KALIBRERING

LAT UGNEN SVALNA och torka fuktiga delar.

OMKALIBRERING

I VANLIGA FALL utfors kalibreringen en enda gang och behéver inte upprepas om ugnen ar permanent
installerad i ett hus.

Hur som HELST, om du har installerat apparaten i en husvagn eller liknande, flyttat till en annan stad eller
pa annat satt andrar hojden som den &r installerad pa maste den omkalibreras fore anvandning.

Under tillagning

O

O

NAR TILLAGNINGEN HAR BORJAT:
Tiden kan enkelt férlangas med 1 minut genom ett tryck pa Startknappen. Vid varje tryck okar
tiden.

GENOM ATT VRIDA PA INSTALLNINGSRATTEN kan du vaxla mellan

parametrarna for att valja den som du vill andra. i
TILLAGNIN |

NAR DU TRYCKER PA OK-KNAPPEN Viljs den och kan dndras (den

blinkar). Anvand upp- eller nedknappen for att andra
installningen.
Tryck PA OK-KNAPPEN IGEN fOr att bekrafta ditt val. Ugnen fortsatter automatiskt med den

nya installningen. @

Tryck PA TILLBAKA-KNAPPEN fOr att dterga till den senast dndrade parametern.



Special

‘@@ O

1. VRID PA FUNKTIONSRATTEN tills "Special” visas.

va

Special

60 ).

2. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vélja en av specialfunktionerna. Folj anvisningarna i det sarskilda
kapitlet om specialfunktionen (till exempel Jasning).

SPECIALFUNKTIONER
FUNKTION ANVANDNING
JASNING ANVANDS FOR ATT JASA degen inuti ugnen vid en konstant temperatur pa 40 °C
ANGRENGORING ANVANDS FOR ATT SKOLJA ugnen.
AVKALKNING ANVANDS FOR ATT AVKALKA kokaren.
TOMNING MANUELL TOMNING av kokaren
DESINFICERA FOR DESINFICERING av nappflaskor eller burkar
YOGHURT FOR TILLAGNING AV YOGHURT
KONSERVERING FOR KONSERVERING av livsmedel, sdsom frukt och gronsaker
Jasning

() &6

1. TRYck PA OK-KNAPPEN.

Avkalkning

Jasning

Konservering

For att jésa deg

2. VRID INSTALLNINGSRATTEN fOr att stdlla in tiden.

3. TRYCK PA STARTKNAPPEN

JASNINGSFUNKTIONEN anvands for att lata deg jasa. Det gar

mycket fortare an i rumstemperatur.

JASNING

60
®

@ "
40°C 00:20
TEMPERATUR 5, TILLAGNINGSTID

i
Jasning 13:35
SLUTTID

STALL skALEN med degen i pa droppbrickan pa ugnsfals 1 eller 2. Tack 6ver med en bakduk.

FORKORTA JASNINGSTIDEN med 1/3 jamfort med traditionella recept.

DET REKOMMENDERAS ATT forkorta jasningstiden eftersom temperaturen i ugnen ar mer optimal jamfort
med rumstemperaturen. Darfor maste jasningsprocessen stoppas tidigare. Annars jaser den for mycket.

20




Angrengéring

Avkalkning
L] —
o | Angrengdring
asai Jasning

For reng6ring med anga

1. TrycK PA KNAPPEN OK/VALJ.
2. Fou instruktionerna pa skarmen.
3. TRYCK PA STARTKNAPPEN.

o

0
®

+
Angrengéring 13:35
SLUTTID

ANGRENGORINGSFUNKTIONEN anvands for att mjuka upp hart intorkat smuts och underlatta rengéringen.

ANVAND DEN REGELBUNDET fOr att undvika saltavlagringar och annan sur mat som kan forstora stal. Om

den inte halls ren kan det bildas rost.

TORKA UGNEN efter rengdring.

21




Avkalkar

0
® « . Témning
. | Avkalkar
Jasning
For avkalkning av kokaren

1. Tryck PA OK-KNAPPEN. (Nu forbereds ugnen for avkalkning.)
2. Tryck PA OK-KNAPPEN efter att ha satt in vattenbehallaren
innehallande avkalkningsmedel pa plats. Folj anvisningarna pa
skarmen. Avbryt inte processen forrén den ar klar.

APPARATEN HAR ETT SYSTEM som talar om nar den behdver
avkalkas. Utfor avkalkning ndér meddelandet “Ugnen behover
avkalkas" visas pa displayen. Innan avkalkningen utfors, se till
att du har tillrackligt med avkalkningsmedel. Vi
rekommenderar anvdndning av “Wpro active’clean” som &r
lampligt for kaffe/espressomaskiner och vattenkokare.

AVKALKNINGEN VARAR i ungefdr 0,5 h. Under denna tid kan ingen
tillagningsfunktion aktiveras. Meddelandet (“Vanligen, ta
bort...") anger att proceduren ar klar.

NAR VATTENBEHALLAREN har tomts ska det inte finnas rester kvar i
systemet. Apparaten ar avkalkad och redo for anvandning.

6 0
%

+

Tom och éterfyll behallaren

med avkalkningsmedel
13 00:32
FAS FASTID
Avkalkar 1:10
SLUTTID
Ir
Tom och terfyll behallaren
med vatten

23 00:06
FAS . FASTID
Rengor 1:10
SLUTTID

Ugnen behéver avkalkas
Tryck  for att starta, €€ avbryter

Y

Avldgsna och tom behallaren
Tryck pa OK da du ar klar

OBs: NAR AVKALKNINGSPROCEDUREN har startat maste den alltid fullbordas.

MANGD AVKALKNINGSMEDEL

BLANDA 1 liter vatten med innehallet i en hel flaska (250 ml) med “Wpro active’clean” avkalkningsmedel.
Om du inte har tillgang till “Wpro active’clean” ska du endast anvanda vit attika.
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Tomning

® « Desinficera v ®
oo U= o0
®

Avkalkning +
1. TRYck PA OK-KNAPPEN.
a
MANUELL TOMNING av kokaren kan utforas for att sakerstalla att g
inget vatten finns kvar under en viss period. Forbereder tomning. Tryck I for att avbryta
OM TEMPERATUREN i kokaren ar for hog kommer ugnen inte att
starta tdmningsproceduren férran temperaturen sjunkit under 91°C
60 °C. Sa fort temperaturen ar korrekt startar programmet
. —— >
automatiskt.
Vanligen vénta
25%
Tommer kokare
Avlégsna och tom behallaren
Tryck pé OK da du ar klar
Desinficera
0
® « 1L "?_{! Yoghurt v ® —
‘c_,.i ( Desinficera J
e Tomning
For att desinficera nappflaskor @ @ +

©)

1. TRYck PA OK-KNAPPEN.
2. VRID INSTALLNINGSRATTEN fOr att stalla in tiden.
3. TRYCK PA STARTKNAPPEN

FOR ATT DESINFICERA nappflaskor och annat, t.ex. konserveringsburkar.

SE TILL ATT artiklarna som du tanker desinficera dr vdarmeresistenta och klarar av 100 °C.

PLACERA BAK- OCH DROPPBRICKAN ELLER GALLRET PA FALS 1. Placera artiklarna pa denna, vél utspridda for att
angan ska kunna na éverallt.

ALLA ARTIKLAR ska vara isdrtagna till minsta mdjliga enskilda delar sa att angan kan nd éverallt.

TORKA ALLA DELAR NOGGRANT innan de satts ihop igen.

Oss:

MiNsT 20 MINUTER behdvs for att fa korrekt resultat och &r lika med fabriksinstallningen. Det gar inte att
stalla in kortare tid.

MAXIMAL TID &r 1,5 h.
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Yoghurt

® « y Konservering v ® —
\I.u:,_ql ( Yoghurt ]
w_ Desinficera
For tillagning av yoghurt @ @ +
1. TRYcK PA OK-KNAPPEN. ) o 20°C 0300
2. VRID INSTALLNINGSRATTEN fOr att stdlla in tiden. TEMPERATUR %Q. TILLAGNINGSTID
3. TRYCK PA STARTKNAPPEN ot
Yoghurt a0 119;_70
FOR TILLAGNING AV YOGHURT. Om du anvdnder opastoriserad uTTiD

mjolk maste den forst varmas upp till 90 °C och sedan svalna

till under 49 °C (lat den inte ga under 32 °C. 43 °C ar optimalt). Annars kommer inte yoghurten att vaxa.
TiLLSATT UNGEFAR 100 G rumstempererad levande yoghurtkultur till 1 liter standardmjolk. (Mjolk och
yoghurt ska ha samma fetthalt).

LAGG BLANDNINGEN i (6-7) portionsstora glasskalar. Tack 6ver dem med lock eller varmebestandig
plastfilm. Specifika yoghurtglas kan ocksa anvandas.

STALL SKALARNA pa gallret i ugnen.

STALL IN TIDEN pa 5 timmar. (temperaturen &r fabriksinstalld pa 40 °C).

LAT YOGHURTEN SVALNA och stéll den sedan i kylen i flera timmar innan den serveras. Den haller i 1-2
veckor. Du kan anvanda en del av den (ungefar 100 g) som start om du ténker gora en ny sats inom 5-7
dagar.

OBs: Det ar mycket viktigt att alla husgerad och burkar &r kliniskt rena d& du gor yoghurt for att inte fora

in odnskade bakteriekulturer av misstag. Vi rekommenderar att anvanda funktionen "DESINFICERA" fér
att sterilisera burkar och annat fore anvandning.
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Konservering

1. TRYcK PA OK-KNAPPEN.

Jasning

v ® -
( Konservering ]
Yoghurt
For konservering av mat % @ +

2. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN for att valja den installning som lg,?,.chRATUR P TMAGMNGO%?S
ska andras. |[=~7

3. TRyck PA OK-KNAPPEN fOr att bekrafta. Konservering 10:48
4. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att andra instéllningen. SLUTTID

5. TRyck PA OK-KNAPPEN for att bekrafta. (Upprepa steg 2 och 5
om nddvandigt).
6. TRYCK PA STARTKNAPPEN.

FOR ATT KONSERVERA frukt och gronsaker.

PLACERA GALLRET PA FALS 2 och droppbrickan under det. Stéll de forberedda burkarna pa gallret. Om
burkarna ar for hoga, placera dem direkt pa droppbrickans botten pa fals 1.

ANVAND BARA FRUKT och gronsaker av bra kvalitet. Burkarna kan rengéras med funktionen Desinficera.
Oppna luckan efter att tiden fér konservering har gtt ut, men lat burkarna st kvar i ugnen tills de har
fatt rumstemperatur

KONSERVERING

MAT MANGD TID TIPS

Burk 1 liter| 40 - 120 min Fo . h fyll burk .
" ORKOKA GRONSAKERNA OC urkarna sasom

GRONSAKER IB“"k Ve 25 - 105 min | beskrivs for frukten. Hall dver saltlake.
iter
Burk 1 liter| 30 - 50 min MOGEN FRUKT behover inte forkokas. Hard frukt

behover forkokas lite.

FRUKT - . .
Burk % . FYLL BURKARNA men ldmna ungefér 2 cm frirum
liter 15-35min | ,55till. Hall sockerldsning dver frukten.
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Sous vide

O«
Oe

0
@ « Varm upp
@ @ G ( Sous vide
Special
For tillagning av sous vide

1. VRID FUNKTIONSRATTEN

2. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN tills "Sous vide" visas.

3. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN for att valja en av sous vide-
funktionerna.

4., Tryck PA OK-KNAPPEN for att bekrafta.

5. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN for att vélja typ av mat.

6. TRyck PA OK-KNAPPEN for att bekrafta.

7. Fow instruktionerna pa skarmen for vattenbehallaren och
andra tillbehor.

8. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vdlja den installning som
ska dndras.

9. TRyck PA OK-KNAPPEN for att bekréfta.

10. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att dndra instéllningen.

11. TrRyck PA OK-KNAPPEN fOr att bekrafta. (Upprepa steg 9 och
12 om nodvandigt.).

12. TRYCK PA STARTKNAPPEN

ANVAND ALLTID GALLRET for att placera maten sa att luften kan
cirkulera ordentligt runt maten.

26

Vérm upp

[

Se anvandarmanualen for mer information.

Tillaga

Salladssés

i

Se anvandarmanualen fér mer information.

Hela kéttstyck.
Hackat kott

Ty

Komihag att fylla pa behallaren
med kranvatten

01:20
TILLAGNINGSTID

11:55

Hela kottstyck.
SLUTTID




Varm upp

ANVAND DENNA FUNKTION fOr att laga typen av mat som anges i tabellen nedan.

MAT TILLAGNINGSTID TILLBEHOR
FRYST 01 MIN-4H
GALLRET pa fals 3
KYLD 0T MIN-4H
Tillaga

ANVAND DENNA FUNKTION fOr att laga typen av mat som anges i tabellen nedan.

MAT TILLAGNINGSTID TILLBEHOR
HELT KOTTSTYCKE 1h20min-4h
HACKAT KOTT 45 min-4h
FAGEL 45min-4h
FISK 40 min-4h
BLOTDJUR (musslor, .
blackfisk osv.) 30min-4h GALLRET pa fals 3
SKALDJUR 28 min-4h
GRONSAKER 35min-4h
FRUKT 25min-4h
EFTERRATTSKRAM 35min-4h
SALLADSSAS 30min-4h
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Upptining med anga

: ® « A v ®
. )6 e | 60 +
© @5 <o

1. VRID PA FUNKTIONSRATTEN tills Upptining med anga visas. 60°C

2. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att valja den installning som TEMPERATUR _-.".-_ T|LLAGN|NG()3f?§
ska andras. o

3. TrRyck PA OK-KNAPPEN fOr att bekrafta. Upptining med &nga 1431
4. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN for att dndra instiliningen. SLUTTID

5. TrRyck PA OK-KNAPPEN fOr att bekrafta. (Upprepa steg 2 och 4
om noédvandigt).
6. TRYCK PA STARTKNAPPEN.

ANVAND DENNA FUNKTION for att tina kott, fagel, fisk, gronsaker, bréd och frukt.

DET AR BATTRE ATT TINA MATEN lite i taget och lata upptiningen avslutas under statiden.

EN vISs STATID EFTER UPPTININGEN GER ALLTID BATTRE resultat eftersom varmen da sprids och férdelas jamnare
i maten.

BROD SKA LIGGA i plastpase for att undvika att det blir blott.

ANNAN MAT SASOM KOTT OCH FISK SKA VARA utan forpackning/pase och placeras pa angbrickan pa fals 3.
Placera droppbrickan nedanfor pa fals 1 for att samla upp vatten som tinat.

VAND MATEN EFTER HALVA UPPTININGSTIDEN, FLYTTA PA MATEN OCH SEPARERA DELAR SOM REDAN TINAT.

MAT VIKT UPPTININGSTID STATID TEMPERATUR
KOTTFARS 30 - 35 min
. 5009 25 -30 min
KOTT SKIVAD 20 - 25 min
BRATWURST 4509 10 - 15 min 10 - 15 min
HEL 10009 60 - 70 min 40 - 50 min
FAGEL FILEER 25 -30 min 20 - 25 min
_ 5009
LAR 30 - 35 min 25 -30 min
HEL 600 g 30 - 40 min 25 -30 min
FISK FILEER 3009 10 - 15 min 10 - 15 min
BLOCK 4009 20 - 25 min 20 - 25 min 60 °C
. BLOCK 3009 25 -30 min 20 - 25 min
GRONSAKER
BITAR 4009 10 - 15 min 5-10 min
LIMPA 5009 15 - 20 min 25 -30 min
SKIVOR 8- 12 min 5-10 min
BROD SMAFRANSKA & | 2509 . )
BULLAR 10 - 12 min 5-10 min
KAKA 400¢g 8 - 10 min 15 - 20 min
BLANDAT 4009 10 - 15 min 5-10 min
FRUKT -
BAR 2509 5 -8 min 3 -5min
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Varm upp

Q@é@

1. VRID PA FUNKTIONSRATTEN tills "Ateruppvarmning” visas.
2. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vdlja den installning som

ska andras.

i

Varm upp

3. TRyck PA OK-KNAPPEN fOr att bekrafta.

4. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att dndra instéllningen.
5. TRyck PA OK-KNAPPEN for att bekréfta. (Upprepa steg 2 och 4

om nddvandigt).

6. TRYCK PA STARTKNAPPEN.

%© &

100°C
TEMPERATUR

00:05

. TILLAGNINGSTID
Vo pp s

ANVAND DENNA FUNKTION for att vdrma upp 1 - 2 portioner kyld eller rumstempererad mat.

NAR DU LAGGER UNDAN EN matratt i kylskapet eller lagger upp den pa tallrik for uppvarmning, placera den
tjockare och mer kompakta maten langs tallrikens ytterkanter och tunnare eller mindre kompakt mat i

mitten.

NAGRA MINUTERS STATID GER ALLTID BATTRE resultat.

TACK ALLTID OVER MATEN nar du anvander denna funktion.

UPPVARM-

KYLD MAT PORTIONER NINGSTID TEMPERATUR TIPS

MATTALLRIK 18 - 25 min

SOPPA 20 - 25 min

GRONSAKER 20 - 25 min PLACERA MATEN TACKT med
lock eller varmebestandig

RIS OCH PASTA 15 -20 min plastfilm pa dngbrickan pa

POTATIS 1-2 ] 100 °C fals 3.

| KUB 20 - 25 min P LACERA DROPPBRICKAN

- under for att samla upp

SKIVAT KOTT 15 -20 min vattnet.

KOTT I SAS 25 - 30 min

FISKFILE 10 - 15 min
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Manuell

F

HWN=

OR ATT ANVANDA EN MANUELL FUNKTION, fOlj dessa instruktioner.

&6 9 160
% @ a

. VRID MULTIFUNKTIONSKNAPPEN tills "Manuell" visas.

. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vélja den instdllning som ska dndras.

. TRyck PA OK-KNAPPEN fOr att bekrafta.

. ANVAND KNAPPEN UPP ELLER NER fOr att valja en av de manuella funktionerna. Folj anvisningarna i det
sarskilda kapitlet om specialfunktionen.

MANUELLA FUNKTIONER

FUNKTION ANVANDNING

STEAM (ANGKOKNING) FOR TILLAGNING med anga

VARMLUFT + ANGA TiLLaGa fagel, stekar, kott och ugnsbakad fisk

VARMLUFT FOR ATT BAKA kakor, tartor och pajer
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Anga

ANVAND DENNA FUNKTION FOR mat sasom gronsaker, fisk, for att gora fruktjuicer och forvalla.

350

BestAm om du ska laga maten med stektermometern eller inte och f6lj anvisningarna nedan.

& 100°C ] 00:20
® TEMPERATUR G TILLAGNINGSTID
O O

SLUTTID

OM TERMOMETERN INTE ANVANDS:
OPPNA LUCKAN och |dgg in maten.

5.
6.
7.
8.

9.

VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vélja instaliningen som ska

andras.

TRyck PA KNAPPEN OK / VAL for att bekrafta.

VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att dndra installningen.
TRycK PA KNAPPEN OK / VAL for att bekrafta.

100°C
TEMPERATUR ) E‘

-

Anga

00:20
TILLAGNINGSTID

1553
SLUTTID

(Upprepa steg 7 - 10 om nddvandigt).
TRYCK PA STARTKNAPPEN.

OM TERMOMETERN ANVANDS:
OpPPNA LUCKAN, l3gg in maten (med termometern korrekt placerad i maten) och anslut
termometerns kontakt till ugnsuttaget.

5.
6.
7.
8.

9.

VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vélja instaliningen som ska
andras.

Tryck PA KNAPPEN OK / VAL fOr att bekrafta.

VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att dndra installningen.

Tryck PA KNAPPEN OK / VAL fOr att bekrafta.

100°C

TEMPERATUR Fre
&

Anga

30°C
TERMOMETER

15:53
SLUTTID

(Upprepa steg 7 - 10 om nddvandigt).
TRYCK PA STARTKNAPPEN.

SE TILL att ugnen har svalnat till under 100 °C innan du anvinder denna funktion. Oppna luckan och 13t
svalna.
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Anga

Droppbricka pa fals 1

MAT TEMP °C TID TILLBEHOR TIPS
RODBETOR SMA 50 - 60 min
RODKAL 30 - 35 min| ANGBRICKApd niva 3
Droppbricka pa niva 1
SKIVAD 100 °C
VITKAL 25 -30 min
VITA BONOR | BLOTLAG- 75 - 90 min| DROPPBRICKA p4 fals 3 | 1'-LSATT DUBBEL
DA mangd vatten
60 — 90 min
TAcK MED LOCK eller
FISKTERRIN 75-80°C AnaBRIcKA pa fals 3 med varmebestandig
72°C plastfilm
O
S
AGG 90 °C 20 - 25 min| DROPPBRICKA pa fals 3
GNOCCHI 90-100°C | 10 - 15 min| ANGBRICKA pa fals 3

anges.

LAGG ALLTID maten i ugnen utan
férpackning / pase om inget annat

TILLAGNINGSTIDERNA &r baserade pa rumstempererad ugn.
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Forcerad varmluft + anga

ANVAND DENNA FUNKTION for tillagning av ugnsstekt kott, fagel, ugnsbakad potatis, fryst snabbmat,
sockerkakor, bakverk, fisk och puddingar.

0
@ « 180 °C 4 00:20 N4
TEMPERATUR " ~ TILLAGNINGSTID
© @ Hog Varmluft + Anga 16:03 @
ANG NIVA SLUTTID

&

0 Q.

BestAm om du ska laga maten med stektermometern eller inte och f6lj anvisningarna nedan.
OM TERMOMETERN INTE ANVANDS:
OPPNA LUCKAN och ldgg in maten.

5.

VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vélja instaliningen som ska

180°C . 00:20
andras. TEMPERATUR i?;:. TILLAGNINGSTID
6. TRYCK PA KNAPPEN OK / VAL for att bekréfta. i 7
7. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN for att dndra instillningen. Hog Varmiuft + Anga 1603
ANG NIVA 9 SLUTTID
8. TRYCK PA KNAPPEN OK / VALJ for att bekrafta.
(Upprepa steg 7 - 10 om nddvandigt).
9. TRYCK PA STARTKNAPPEN. ‘rﬁz@ﬁ
OM TERMOMETERN ANVANDS: |
OpPPNA LUCKAN, l3gg in maten (med termometern korrekt placerad i maten) och anslut
termometerns kontakt till ugnsuttaget.
5. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vélja instéllningen som ska | 180°C ) 30°C
4ndras TEMPERATUR *,;u TERMOMETER
. K ']
6. TRYCK PA KNAPPEN OK / VALJ for att bekrafta. Hog ﬁ ) 1603
7. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att dndra installningen. ANG NIVA Varmluft + Anga SLUTTID
8. TRYCK PA KNAPPEN OK / VALJ for att bekrafta.
(Upprepa steg 7 - 10 om nddvandigt).
9. TRYCK PA STARTKNAPPEN.
MAT ANG NIVA|  TEMP °C TID TILLBEHOR TIPS
STARTA med den
REVBENS- 5 _ o _ . beniga sidan upp
SPJALL LA 160-170°C( 80 - 90 min och vand efter
GALLER pa fals 2 30 minuter
KALKON- 50 - 60 min DROPPBRICKA PA FALS 1
BROST, o KARNTEMPERATUREN bor
BENFRITT MepeL {200 -210°C o) na 72 °C
1-1.5kg 72°C_ <
FISKGRA- Lic [190-200°C| 15-25min
TANG
GRON Cauane
N . a fals
SAKSGRA- | MEPEL" 1200 - 210°C| 20 - 30 min P
TANG
. i LAG - 180 - . BAKPLAT
MORKT BROD| prin” | 190 ¢ 35-40min | SO0

TILLAGNINGSTIDERNA baserar sig pa en forvarmd ugn. (Anvand varmluftsfunktionen vid forvarmning.)
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Varmluft

ANVAND DENNA FUNKTION FOR tillagning av maranger, bakverk, sockerkakor, suffléer, fagel och stekar.

0

® & 100°C I 00:10 N4 ® —
TEMPERATUR “ TILLAGNINGSTID
OO0 v ww o OO
forvarmning SLUTTID +
&y @ &
BestAm om du ska laga maten med stektermometern eller inte och f6lj anvisningarna nedan.
OM TERMOMETERN INTE ANVANDS:
OppNA LUCKAN och ldgg in maten
5. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN for att valja instdliningen som ska [ ggec 00:10
andras. TEMPERATUR TILLAGNINGSTID
6. TRyck PA KNAPPEN OK / VALI for att bekréfta. E
7. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att dndra installningen. Ngj Varmluft 16:11
R w FORVARMNING SLUTTID
8. TRyck PA KNAPPEN OK / VALI for att bekréfta.

(Upprepa steg 7 - 10 om nddvandigt).

9. TRYCK PA STARTKNAPPEN. o “’L%;
a

OM TERMOMETERN ANVANDS:
OpPPNA LUCKAN, l3gg in maten (med termometern korrekt placerad i maten) och anslut
termometerns kontakt till ugnsuttaget.

5. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vélja instéllningen som ska

100°C 30°C
andras. TEMPERATUR TERMOMETER

6. TRyck PA KNAPPEN OK / VAL) for att bekrafta.
7. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att dndra instéllningen. Varmluft 16:03
8. TRYCK PA KNAPPEN OK / VAL for att bekrafta. SLUTTID

(Upprepa steg 7 - 10 om nddvandigt).
9. TRYCK PA STARTKNAPPEN.

ANVAND ALLTID GALLRET fOr att placera maten sa att luften kan cirkulera ordentligt runt maten.
ANVAND BAKPLATEN vid grdddning av sma bakverk sasom kakor och
smafranska.
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Varmluft

MAT TEMP °C TID TILLBEHOR TIPS
RULLTARTA 230°C 7 - 8 min
SMAKAKOR 165-175°C | 12-15min | BAKPLAT
pa fals 2
PETIT-CHOUER 190-200°C | 25-30 min ONTROLLERA ALt ugnen 3t
BISKVIKAKA 160 °C G
. ALLRET
35 -40 min pé fals 2
QUICHE
180 -190 °C B -
- . AKPLAT
SMORDEGSKAKOR 15 - 20 min pé fals 2
FRYSTA
KYCKLINGVINGAR o . TAck platen med
(SOM SKALL 190-200°C| 15-18 min bakpapper
VARMAS)
. KrypDA och ldgg med
50 - 60 min bréstsidan uppat.
Kontrollera att kottet ar
?GE}%HFLYACS)LING 200 °C genomstekt genom att
O sticka med en nal i de
85C < . tjockaste delarna.
— \\ GALLER pa fals 2, Kottsaften ska vara klar.
bakplat och
droppbricka pa
. fals 1
40 - 60 min L
KRrYDDA steken och for in
kottermometern om sa
ROSTBIFF 140-150°C onskas. Placera steken pa
@) gallret
55°C/‘\\

TILLAGNINGSTIDERNA baserar sig pa en forvarmd ugn.
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Assisterad matlagning

@ @ Assiste':}iJ n-!-aEI)agning

. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vélja matkategori.

. Tryck PA KNAPPEN OK / VAL for att bekrafta.

. VRID INSTALLNINGSRATTEN fOr att vélja typ av mat.

. Tryck PA KNAPPEN OK / VAL for att bekrafta.

. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vdlja tillagning "Med
termometer” eller “U. termometer”.

AU WN=

OM TERMOMETERN INTE ANVANDS:
OPPNA LUCKAN och ldgg in maten

7. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att vdlja installningen som

ska andras.
8. TRryck PA KNAPPEN OK / VAL for att bekrafta.
9. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att dndra installningen.
10. TrRyck PA KNAPPEN OK / VAL for att bekrafta.
(Upprepa steg 7 — 10 om nédvandigt).
11. TRYCK PA STARTKNAPPEN

OM TERMOMETERN ANVANDS:

. VRID PA FUNKTIONSRATTEN tills "Assisterad matlagning" visas.

OpPNA LUCKAN, l3gg in maten (med termometern korrekt placerad i maten) och anslut

termometerns kontakt till ugnsuttaget.

7. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN for att vdlja installningen som ska @ndras

8. TRyYCK PA KNAPPEN OK / VAL) for att bekrafta.
9. VRID PA INSTALLNINGSRATTEN fOr att dndra instéllningen.
10. Tryck PA KNAPPEN OK / VAL for att bekrafta.
(Upprepa steg 7 - 10 om nddvandigt).
11. TRYCK PA STARTKNAPPEN

ANVAND ALLTID GALLRET fOr att placera maten sa att luften kan

cirkulera ordentligt runt maten.

+
Brod/Tértor
o]
= ]
Varmkorv
= )
L
Fléskstek
Se anvandarmanualen for mer information.
U. TERMOMETER
-—
|__ ( TERMOMETER ]
_——
For tillagning med mattermometer
200 °C 40:00
TEMPERATUR = TILLAGNINGSTID
Rosthiff 16:11
SLUTTID
. N
/ .
N
200°C 55°C
TEMPERATUR i - TERMOMETER
- 3

L

Rostbiff

PLACERA DROPPBRICKAN under gallret eller angbrickan for att samla upp droppande vatten, fett och safter.




Rengoring och underhall

ALLMANT

RENGORING AR DET ENDA UNDERHALL som normalt
kravs.

OM UGNEN INTE HALLS REN kan dess yta ta skada,
vilket i sin tur kan reducera ugnens livslangd och
dven orsaka farliga situationer.

ANVAND INTE SKURSVAMPAR MED METALL,
RENGORINGSMEDEL MED SLIPVERKAN, stalull, repande
trasor eller dylikt. Det kan skada kontrollpanelen
och ugnens dvriga ytor. Anvdnd en tvdttsvamp och
ett milt rengéringsmedel eller hushallspapper fuktat
med fénsterputs. Spraya fonsterputsmedlet pa
hushdllspapperet.

SPRAYAINTE direkt i ugnen.

MED JAMNA MELLANRUM, sdrskilt om nagot har
spillts, ska du ta bort galler, brickor och sidostegar
och torka rent inuti ugnen. GI6m inte ugnstaket
(som ar latt att glomma bort).

TA BORT, TOM OCH TORKA vattenbehallaren efter
varje anvandning.

SALTER AR KORRODERANDE och om salt ansamlas i
ugnsutrymmet kan rost uppsta. Sura saser sasom
ketchup, senap och salta matvaror, t.ex. julskinka,
innehaller klorider och syror. Dessa kan forstora
stalytor. Det ar en god vana att rengora
ugnsutrymmet efter varje anvandning nar ugnen
har svalnat.

KOR ANGRENGORINGSFUNKTIONEN regelbundet for att
underldtta rengdringen.

ANVAND ETT MILT RENGORINGSMEDEL, vatten och en
mjuk trasa for att rengora ugnen invandigt,
luckans fram- och baksida samt luckdppningen.

LAT INTE FETT eller matpartiklar ansamlas runt
luckan och lucktatningen. Att inte halla rent
tatningslisterna kan resultera i skada pa
frontdelarna eller narliggande omraden, eftersom
luckan kanske inte stangs korrekt under
anvandning.
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GALLER

BAK- & DROPPBRICKA

ANGBRICKA

AR\
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Rengoring och underhall

ATT TA UT HYLLSTODEN
DRA / SKJUT HYLLSTODEN —e———
framat for att hakta
loss dem. Rengdr
sidostegarna och
innervaggarna.

SATT TILLBAKA DEM
genom att skjuta in
dem igen pa
innervaggarnas krokar.

TAL EJ MASKINDISK

VATTENROR

TA BORT VATTENRORET fran
vattenbehallaren for att
underldtta rengdringen.
Observera att vattenroret inte
tal maskindisk.

VATTENBEHALLARE
VATTENBEHALLAREN tal inte
maskindisk. Anvdand en svamp
med milt rengéringsmedel.

1
3

DEssA KOMPONENTER tillhor lampenheten och tal

TATNINGAR & RINGAR
inte maskindisk.

TERMOMETER

STEKTERMOMETERN tal inte E)
maskindisk. T~
Termometern ska rengdras

med milt tvalvatten.

DoPPA INTE NED termometern i vatten
nar den rengdrs. Torka helt enkelt av
den med en ren, fuktig trasa eller
med hushallspapper efter
anvandning.

ANVAND INTE STALULL. Stalull repar
ytan.
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ATT BYTA GLODLAMPA | UGNEN

/\ VARNING

FARA FOR ELCHOCK

INNAN DU BYTER GLODLAMPA, SE TILL ATT:

- Apparaten ar avstangd.

- Apparatens natkabel ar bortkopplad

- Sékringarna har tagits ut fran sdkringsdosan eller
ar avstangda.

- Ladgg en duk pad ugnsutrymmets botten for att
skydda glédlampan och lampglaset.

1. VRID GLASKAPAN moturs for att skruva av.

2. TA BORT tatningarna och metallringen och
rengor glaskapan.

3. ByTuT den gamla lampan moten 10 W, 12V,
G4, véarmebestdndig halogenlampa (for ugnar).
4. SATT TILLBAKA RINGEN och tétningarna i
glaskapan.

5. SATT TILLBAKA ENHETEN genom att skruva fast
den medurs.



Data for provning av uppvarmningsprestanda

ENLIGT IEC 60350.
DEN INTERNATIONELLA ELEKTROTEKNISKA KOMMISSIONEN har utvecklat en standard for jamférande provning
av uppvarmningsprestanda hos olika mikrovagsugnar. Vi rekommenderar féljande for denna ugn:

Test Ungefarlig tid Temperatur Uppvarmd ugn Tillbehor
8.4.1 30 - 35 min 150 °C Nej BAK- & DROPPBRICKA
8.4.2 18 - 20 min 170°C Ja BAK- & DROPPBRICKA
8.5.1 33 -35min 160 °C Nej GALLER

85.2 65 -70 min 160-170°C Ja GALLER

Tekniska data

NATSPANNING 230V /50Hz
MARKEFFEKT 1450 W

SAKRING 10A

VARMLUFT 1400 W

YTTERMATT (H x B x D) 455x595x 517 mm
INNERMATT (H X B x D) 236 x372x 360 mm
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Presentation av “Chef touch”

METODEN

“Chef touch” dr ett tillagningssystem for mat som

har vakuumforpackats.

For att forpacka pa detta satt anvands specifika

plastpasar som ar gjorda av varmebestandig

plast.

Efter tillagning kan maten dtas omedelbart eller

snabbkylas for att sedan forvaras i kyl- eller

frystemperatur.

Maten serveras efter att den tagit ut fran

plastférpackningen som den tillagats i. Om den

har férvarats (i kyl eller frys) kan den sedan

varmas upp till korrekt temperatur.

Produkter som tillagats med hjélp av Chef Touch-

metoden har battre smakegenskaper och

naringsvarden dn de som tillagats pa traditionellt

satt.

Tack vare denna metod uppnas ndmligen en

mycket mindre forlust av ndringsdmnen, saft och

arom.

Vakuumforpackningen gor att maten kan tillagas

utan direktkontakt med luft eller anga och

dérigenom reduceras eller elimineras foljande:

- Forangning av lattflyktiga aromer

+ Forlust av fukt under tillagningen, vilket gor
att ndringsamnen forloras

«  Uppkomst av oxiderade komponenter

Chef touch-metoden ar lamplig for olika typer av
matlagning och i synnerhet for att forbattra ett
stort antal kott-, fisk- och grénsaksratter.

MIKROORGANISMER OCH MAT

Mat innehaller vanligtvis olika typer av
mikroorganismer.

Vissa kan anses som "nyttiga" eftersom de
medverkar i sjdlva matlagningen och utgér ingen
risk for konsumenten eller for férvaring av
produkten.

Till exempel charkvaror, ostar och vin har fatt sina
egenskaper tack vare bakterier som forbattrar och
omvandlar "strukturen" i de olika lagringsfaserna.
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I naturen finns andra typer av mikroorganismer
som kallas for "patogener”, vilka ar farliga for
manniskans hélsa.

Dessa mikroorganismer kan dven finnas i maten vi
ater och kan komma i kontakt med maten fran
den omgivande miljon, via kontaminering fran
manniskor eller fran ravarorna sjalva.
Vakuumférpackning av produkterna,
nyckelfaktorn for Chef touch-metoden, minskar
nivan av syre som kommer i kontakt med maten
och hdmmar ddrmed tillvéxten av olika
mikrobiella former samtidigt skapar det dock en
perfekt miljo for tillvaxt av andra
mikroorganismer som kallas for "anaerober", vilka
kan leva och foroka sig i syrefattig miljo.

Aven dessa organismer kan vara patogener och
darfor farliga for manniskans halsa. En av de mest
kdnda patogenerna heter Clostridium Botulinum,
och den kan 6verleva utan syre och producera ett
mycket giftigt toxin om produkten inte lagras
korrekt (lagringstider och temperaturer andra an
de som foreslagits).

Vakuumfdrpackning eliminerar inte
mikroorganismer fullstandigt och kan darfor inte
anvandas som lagringsmetod i rumstemperatur.

For att laga mat med Chef touch-metoden ar det

nddvandigt att respektera vanliga hygieniska

rutiner och folja instruktionerna som anges i

bruksanvisningen avseende foljande aspekter:

« Anvandning av fdrska ravaror och ingredienser

« Anvandning av “KitchenAid vakuummaskin”
och specifika kokpasar

« Overensstimmelse med de minimala
tillagningstiderna som anges for “KitchenAid
angugn” och i tabellerna i bruksanvisningen

« Omedelbar fortaring av maten eller snabb
nedkylning med hjélp av “KitchenAid
snabbnedkylare”

- Efterféljan av de forvaringstider och
temperaturer som specificeras i
bruksanvisningen.



Hur metoden “Chef touch” anvands

Diagrammet nedan sammanfattar de 3 olika tillgangliga funktionslagena Chef touch:

. KitchenAid vakuumkammare,

« KitchenAid snabbnedkylare,

- KitchenAid angugn.

“Chef touch” forutser olika typer av anvandning, i linje med matkonsumenternas normala vanor

A) Omedelbar fortaring

Rekommenderas for all slags “Chef touch”-tillagning och utgor det basta sattet for att utforska denna
tillagningsmetod. Du gér i ordning pasen, tillagar och fortdr maten, utan behov for vidare forvaring.
Detta ar perfekt da du anvander "Chef Touch"-metoden for att laga lunch eller middag som ska fortaras
samma dag.

MAT BEREDNING VAKUUM TILLAGNING L
) o - - P> FORTARING

B) Kortvarig forvaring (hogst 48 timmar)

Rekommenderas for den typ av matratter som ska atas efter att de svalnat, eller for rétter som ska
vdrmas upp ndsta dag. Snabbnedkylaren sdanker matens temperatur snabbt.

Du gor i ordning pasen, tillagar maten, kyler ned snabbit till kylskdpstemperatur och foérvarar i kylskdp
(+4 °C) i hogst 48 timmar innan fortaring.

MAT P> BEREDNING J»|  VAKUUM I TILLAGNING I KYLNING | KYLSK:;\?EORVA_ = UPPVARMNING J»|  FORTARING

[ >4

4

C) Langre forvaring

Rekommenderas for den som tycker om att laga matréatter i forhand for att sedan fortara dem
uppvarmda vid ett senare tillfdlle.

Denna metod kan anvandas med alla livsmedel som rekommenderas for “Chef touch”. Du gor i ordning
pasen, tillagar maten, kyler ned snabbit till frystemperatur och foérvarar i frysen (-18 °C).

MAT BEREDNING VAKUUM TILLAGNING SNABBNEDKYLNING| [ KYLSKAPSFORVA- UPPVARMNING o
- - - - RING - FORTARING

Ravaror och ingredienser

For att erhalla en produkt av toppkvalitet, folj alltid dessa instruktioner:

- Valj endast ravaror av basta kvalitet

- Valj farska varor, inte infrysta eller djupfrysta produkter, eftersom slutkvaliteten pa maten paverkas
avsevart av detta

FORBEREDNING AV LIVSMEDEL:

Nar maten férbereds, hall dig alltid till basregler angaende hygien:

« Tvatta alltid hdnderna innan du tar i maten och dven under férberedningen.

« Seftill att alla kdksytor, redskap och skdlar ar hygieniskt rena.

« Hall insekter och husdjur pa avstand fran maten och koket.

- Skolj alltid alla grénsaker innan de tillagas.

+ Virekommenderar att alltid anvanda rena ytor och/eller redskap for att forbereda olika typer av
livsmedel och att diska dem hygieniskt rena efter varje anvdandning (t.ex. anvand inte samma
skarbrada for att skara kott och grénsaker).

«  Virekommenderar att alltid bearbeta maten snabbt fér att undvika att den star lange i
rumstemperatur.

41



Kokpasarna

For anvandning av “Chef touch” ska man anvanda = v
de roda KitchenAid-pasarna. | SSSCee N

Innan du borjar fylla pasarna, skriv datum for @

tillagning och innehall pa pasen. [ kkehonai ™

Forberedning av pasarna

ANVANDNING AV KITCHENAID VAKUUMPASAR

1. Oppna ladan helt (tills den klickar). —
2. Sla pa maskinen med den bla knappen pa framsidan till héger. '
3. Vilj den storlek pa KitchenAid-pasen som bdst passar till matens matt
(15x25 eller 20x20).

4. Oppna locket och kontrollera att vakuumkammaren &r torr. Nar du
ldagger ned maten i pasen, se till sa att pasen inte smutsas eller blots

ned vid pasens Oppning eftersom det kan dventyra tatningen.

5. Placera stodgallret i maskinens utrymme som pa bilden och ldgg
pasen i mitten av gallret, som pa bilden Om nédvandigt, vinkla gallret
nagot for att forhindra spill av mat under vakuumprogrammet. For stora
matratter kan det vara nédvandigt att ta bort gallret for att fa mer plats
inuti vakuumkammaren.

6. Se till att den prickade linjen pa pasen ar i héjd med
forseglingsstangen. Se till att pasens tva kanter ligger 6ver
forseglingsstangen utan veck.

7. Sténg locket och hall det nere medan du samtidigt valjer 6nskat
pasprogram. Hall locket nedtryckt en kort stund. Detta for att forsékra
dig om att det forblir stangt och sluter tatt mot forseglingen under
programmet.

For att pasens vakuum ska bibehallas krévs en perfekt forsegling. Detta
identifieras med en val synlig forsegling utan brannmarken.

Kontrollera alltid att férseglingen ar ovanfér eller parallell med den
prickade linjen pa KitchenAid-pasen.

Kontrollera dessutom att forseglingen &r korrekt utford: de tva sidorna
pa pasen ska inte kunna 6ppnas efter férseglingen. Om den inte &r
korrekt utford, flytta Gver maten till en annan pase och upprepa
vakuumférpackningen.

VIKTIGT For korrekt hantering av pasarna och av maten inuti dem, skriv
forpackningsdatum och innehall pa avsett omrade ovanfor forseglingen.
VIKTIGT Om problemet kvarstar efter upprepade forsok att vakuumforpacka, kontakta
kundservice.
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Bruksanvisningar for maskinen

SATT PA (dra ut ladan till arbetsldge)

Oppna alltid Iadan helt sa att glaslocket kan 6ppnas helt.

Sla pa maskinen med den bld knappen pa framsidan till hoger.
Kontrollpanelens lysdioder tands och en kort ljudsignal avges for att ange att
maskinen har slagits pa. Maskinen kor en installationscykel som varar i ungefar 2
sekunder Tryck inte pa ndgon knapp forran installationscykeln ar fardig.

VAKUUMPROGRAM FOR PASAR

| borjan av varje program avges en kort ljudsignal.

Programmet gor automatiskt foljande:

. Luftextraktionsfasen signaleras av att funktionsknappen blinkar. Denna fas varar i ungefar 2 minuter
och 30 sekunder.

- Varmeforseglingsfasen signaleras av att funktionsknappen lyser med fast sken. Denna fas varar i
9 sekunder. Den foljs av en nedkylningsfas som varar i ungefar 5 sekunder.

« Under den efterféljande utslappsfasen atergar alla lysdioder till deras utgangslage. Utslappsventilen
ar 6ppen i 20 sekunder. Under denna tid gar det inte att valja ndgon funktion.

« Nar trycket i vakuumkammaren har aterstallts gar det att 6ppna locket igen och ta ut den forseglade
pasen.

+ | slutet av programmet avges en kort ljudsignal for att ange att maskinen &r redo att kora
programmet pa nytt.

Sammanlagd programtid ar 3 minuter (till dess att glaslocket pa maskinen 6ppnas)

VIKTIGT Programmet kan stoppas i forvdg genom att trycka pa knappen . | sa fall fortsatter inte
maskinen férseglingen och trycket i kammaren dterstalls. Vanta i ungefar 20 sekunder tills en ljudsignal
avges innan du startar ett nytt program.

VAKUUMPROGRAM FOR KITCHENAID-BEHALLARE

| borjan av varje program avges en kort ljudsignal.

Programmet gor automatiskt foljande:

» Vakuumfasen signaleras av att funktionsknappen blinkar. Denna fas varar i ungefar 45 sekunder.

« Under den efterféljande utsldppsfasen atergar alla lysdioder till deras utgangslage. Utslappsventilen
ar 6ppen i 20 sekunder. Under denna tid gar det inte att valja ndagon funktion.

« Nar trycket i vakuumkammaren har aterstallts gar det att 6ppna locket igen och ta ut den forseglade
pasen.

| slutet av programmet avges en kort ljudsignal for att ange att maskinen &r redo att kora
programmet pa nytt. Trycket i vakuumkammaren har aterstallts och behallaren kan tas ut.

-Sammanlagd programtid ar 1 minut (till dess att glaslocket pa maskinen éppnas)

VIKTIGT Programmet kan stoppas i forvdg genom att trycka pa knappen . Trycket i kammaren
aterstalls och glaslocket 6ppnas. Vanta i ungefar 20 sekunder tills en ljudsignal avges innan du startar
ett nytt program.

For att sdkerstalla en hdg organoleptisk kvalitet pa livsmedlet och undvika att matlagningsvétskor
forsvinner rekommenderar vi att inte anvanda “sous-vide”-tekniken pa pasar dar vakuumférpackningen
misslyckats.

For att forhindra uppkomst av farliga mikroorganismer ska vakuumprodukten tillagas omgaende
(anvandningsprocedur A) eller snabbnedkylas och férvaras (anvandningsprocedurer B och Q).

Vakuumforpackade produkter far inte forvaras i rumstemperatur.
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Laga mat med angfunktion

For att laga mat med “Chef touch”-metoden, folj anvisningarna pa ritningen.

+ Oppna luckan och placera gallret pa fals 2

+ Placera paketen som pa bilderna (1, 2, 3, 4)

« Stdng luckan

« Vadlj sous vide-menyn

- Stallin tillagningsprogrammet (se illustration pa displayen)

« Valj referenskategori

- Stéll in tillagningstiden enligt indikationerna i bifogade tabeller

- Starta tillagningen

+ Taut maten fran ugnen nér tillagningen &r klar (signaleras av att en
ljudsignal avges)

En ljudsignal avges om luckan 6ppnas innan installd minimitid har gatt och

foljande meddelande visas pa displayen: "Tillagningen ér inte klar, stang

luckan omedelbart"

Detta meddelande fortsdtter att visas pa displayen varje gdng minimitiden

for tillagningsprogrammet inte har fullfoljts.

Vi rekommenderar att inte fértara mat som inte har genomgatt minimitiden

for tillagning eftersom alla bakterier kanske inte har avlagsnats korrekt.

Vi rekommenderar att alltid kontrollera att maten &r fardiglagad innan

fortaring.

En ljudsignal avges nér tillagningen &r fardig

Skarmen visar meddelandet “Tillagningen &r klar, konsumera el snabbkyl o

lagra".

Skarmsidan kan stangas ned genom att trycka pa “OK"-knappen.

Efter tillagning ska produkten antingen fortéras eller snabbnedkylas.
Var forsiktig nar du tar ut paketet fran ugnen eftersom det kan vara mycket
hett efter tillagningen. Vi rekommenderar att anvanda lampliga vantar /
grytlappar for att ta ut paketet

SKADAT PAKET

Om pasen ar 6ppen i slutet av tillagningen, gor sa har:

-« Taut pasen ur ugnen

«  Pasen kan vara varm och det kan lacka ut vatska fran den
« Ta ut maten fran pasen

Om tillagningen ar klar kan maten fortaras, men dess smakegenskaper kan inte garanteras.
Om tillagningen inte var klar, men har gatt ver den instéllda minimitiden, rekommenderar vi att ta ut

maten fran pasen och laga fardigt pa traditionellt sétt (se ovan).

STROMAVBROTT

Om du, under ett sous vide-program, ser en blinkande klocka pa displayen betyder det att det har

intréffat ett stromavbrott under tillagningsprocessen.

Om detta intraffar rekommenderar vi att ta ut maten fran pasen och laga fardigt pa traditionellt satt (se

ovan)
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Anvdndning av snabbnedkylaren

Tank pa att bara anvanda produkter av varumarket KitchenAid.
Vi rader till att torka av matens yta med hushallspapper eller en
kokshandduk innan du placerar den i kylaren.
Detta begransar uppkomsten av kondens under kylprocessen och
forebygger saledes isbildning pa kylarens vdggar som har en
negativ inverkan pa dess prestanda. Mittniva
For att snabbnedkyla paket, f6lj instruktionerna pa ritningen:
1. Oppna luckan och placera gallret p& mittnivan
2. Placera paketen som pa bilderna (1, 2, 3, 4)
3. Vilj mellan foljande program:

« Snabbnedkylning, tidsinstélining

+ Snabbinfrysning, tidsinstallning
Vilj en tidsinstallning pa 2 timmar fér snabbnedkylning och 4 timmar for
snabbinfrysning
4. Se till att apparatens lucka ar ordentligt stangd Tryck pa START/STOPP-
knappen for att starta programmet.
5. Programmets slut signaleras av en ljudsignal och av blinkande symboler pa
skdarmen.
6. Ta ut det behandlade livsmedlet och forvara det
7. Stang apparatens lucka och tryck igen pa START/STOPP-knappen.
Kontrollpanelen stangs automatiskt avinom 3 minuter och framluckan
stangs av sig sjdlv. Om paketet fortfarande ar hett eller varmt i slutet av
kylningsprogrammet har du antagligen stéllt in ett felaktigt program. Gor i sa
fall foljande:
Kassera produkten utan att fortdra den eftersom de mikrobiologiska
egenskaperna pa maten inuti paketet inte kan garanteras trots att den &r
tillagad.
Om felet inte kan hanforas till en felaktig programinstalining, kontakta
kundservice.

STROMAVBROTT
Vid stromavbrott visas inga meddelanden pa displayen.
Om du tror att strommen har gatt rader vi till att kasta maten.

Anvisningar avseende forvaring av paketen i kyl/frys

Hantera alltid matpaketen forsiktigt sa att de inte skadas under forvaring.

Paketen ska forvaras i en temperatur pa 4 °Ci kylskap och -18 °C i frys. Se apparatens | N 4°|c
bruksanvisningar for basta forvaringsplats och annan information. =! Max
Paketen kan forvaras kylda i hogst 48 timmar. Darefter ska de antingen fortaras 48h

eller kastas.
Produkter som varit i kylen far inte sedan frysas.

BLACK-OUT

Om det intraffar stromavbrott under produktférvaring med “Chef touch”-metoden ska produkten
kastas.
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Anvidndning av angugn fér uppvarmning

For att varma, se instruktionerna i “Laga mat i en angugn”.

En ljudsignal avges nar tillagningen &r fardig.

Var forsiktig nar du tar ut paketet fran ugnen eftersom det kan vara mycket hett efter tillagningen.
Vi rekommenderar att anvanda lampliga vantar / grytlappar for att ta ut paketet.

SKADAT PAKET

Om pasen dr 6ppen i slutet av tillagningen, gor sa har:

- Ta ut paketet fran ugnen

- Paketet kan vara varmt och det kan lacka ut vatska fran 6ppningen

+ Taut maten fran pasen

Om tillagningen &r klar kan maten fortdras, men dess smakegenskaper kan inte garanteras. Om
noédvandigt, varm upp ytterligare pa traditionellt satt

STROMAVBROTT

Om du under uppvarmningen ser en blinkande klocka pa displayen betyder det att det har intréffat ett
stromavbrott.

Om detta intraffar rekommenderar vi att ta ut maten fran pasen och laga fardigt pa traditionellt satt.

OPPNING AV PASE EFTER TILLAGNING ELLER UPPVARMNING

Tank pa att pasen kan vara mycket varm pa utsidan. Vi rekommenderar att anvanda lampliga vantar /
grytlappar for att ta ut paketet.

Det basta sattet for att ta ut pasen ar att ta tag i de ovre flikarna.

Placera pasen pa en plan yta

Den kan dven placeras i en behallare, med fliken som ska klippas av uppat.

Klipp precis under den prickade/heldragna forseglingslinjen.

Avldgsna eventuell 6verskottsvatska och hall ut pasens innehall i en skal eller direkt pa tallriken.

Maten bor inte forvaras i rumstemperatur under en langre tid innan fortaring eftersom det kan forstora
dess smakegenskaper.

N&r maten har tagits ut fran pasen kan den inte vakuumforpackas igen.
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Tillagningstabell

Tillagningstiderna i tabellen galler inte for mat. Vi rekommenderar att farsk mat ska ha
kylskapstemperatur nar den tillagas.

Sous vide-pasarna far bara tillagas och vdarmas med de avsedda sous vide-programmen enligt tabellen
nedan. Var noga med att valja korrekt program.

KATEGORI STYCKE/PORTION/ TILLAGNINGSPRO- | TILLAGNINGSTID UPPVARMNINGSTID | UPPVARMNINGSTID
BESKRIVNING GRAM (min) (frén frys) (min) (frén frys) (min)
Hundhajsvardfisk | 1ok (kotletter eller 4555 1020 2030
filéer)
Sjétunga/piggvar (filéer) Fisk (ko'tlle ter eller 45-50 10-20 25-35
filéer)
Lax (Kotlett) Fisk (kotletter eller 4045 2535 3545
filéer)
Braxen/guldbraxen Fisk (ko'tlle ter eller 40-45 10-20 50-60
filéer)
Fisk Braxen/havsabborre/knotfisk | Fisk (kgtlfetter eller 4550 10-20 5060
(hel) filéer)
Braxen/havsal?l?orre/knotﬁsk Fisk (kqtlfztter eller 40-45 10-20 2030
(filé) filéer)
Grouper/seriola/santkpersfisk/ | Fisk (kotletter eller
réd multe (filé eller kotlett) filéer) 40-45 10-20 >0-60
Mindre marulk Fisk (otletter efler 40-45 10-20 50-60
filéer)
Drakhuvudfisk/torsk Fisk (kotletter eller
(kotlett eler il fléer) 4550 10-20 5060
Sepiablackfisk (hel eller i bitar) Bl6tdjur 55-60 5-15 15-25
Bléckfisk (hel eller i bitar) Blotdjur 60-70 5-15 15-25
s Stjartfenad blackfisk -
Blstdjur (nel eller i bitar) Blotdjur 60-70 5-15 15-25
Attaarmad bléckisk Blétdjur 70-80 10-20 2030
(hel eller i bitar)
Blackfisk (hel eller i bitar) Blotdjur 100-120 10-20 20-30
Réakor/kraftor (utan skal) Skaldjur 28-30 10-20 20-30
Skaldjur Tigerrdkor (utan skal) Skaldjur 28-30 10-20 20-30
Rékstjértar (utan skal) Skaldjur 28-30 10-20 20-30
Ostfonduer Middagssaser 40-50 10-20 15-25
Middagssaser Graddbaserad Middagssaser 35-40 10-20 15-25
Tomatsés Middagssaser 35-40 10-20 15-25
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Tillagningstabell

KATEGORI STYCKE/PORTION/ TILLAGNINGSPRO- |  TILLAGNINGSTID UPPVARMNINGSTID | UPPVARMNINGSTID
BESKRIVNING GRAM (min) (frén frys) (min) (frén frys) (min)
. . Kott
Gryta pa ryggbit (skivor eller timat) 45-50 15-25 40-50
Lammstek
Ryggbit Kott (hel stek) 80-85 20-30 30-40
Ligg (hel eller benfri Kott 220240 2535 4050
99 (skivor eller tarnat)
Skivor bacon Kot 70-80 10-20 15-20
(skivor eller tarnat)
Bacon (hel) Kott (hel stek) 100-120 60-70 85-90
Flaskstek Filé (hel) Kott (hel stek) 80-85 45-55 80-90
Lammkyl (hel eller benfri stek) Kott (hel stek) 90-100 45-55 85-90
Bringa (hel) Kott (hel stek) 95-105 50-60 100-110
Benfri ryggbit (hel) Kott (hel stek) 80-85 55-65 80-90
. Kott
0Osso buco - kalvldgg (skivor eller timat) 220-240 15-25 25-35
Kott
Oxgryta (skivor eller timat) 220-240 15-25 80-90
Biff Rostbiff (hel) Kott (hel stek) 80-85 35-45 75-85
Filé (hel) Kott (hel stek) 80-85 50-60 85-95
Kotlettrad (hel) Kott (hel stek) 80-90 45-55 75-85
. . Kott
Lagg (benffri) (skivor eller timat) 220-240 25-35 40-50
. Kott
0Osso buco - kalvldgg (skivor eller tmat) 220-240 15-25 25-35
. N Kott
Benfri ryggbit i skivor (skivor eller tmat) 45-50 15-25 25-35
Kalvstek Benfri ryggbit (hel) Kott (hel stek) 80-85 55-65 85-95
Kott
Kalvgryta (skivor eller tirnat) 220-240 20-30 40-50
Filé (hel) Kott (hel stek) 80-85 45-55 75-85
Kotlettrad (hel) Kott (hel stek) 80-85 70-80 85-95
Lar (hela) Fagel 55-65 15-25 40-50
Kyckling
Brost (helt eller halvt) Fagel 50-60 15-25 70-80
Lar (helt eller benfritt) Fagel 80-90 30-40 75-85
Kalkon
Brost (stycke) Fagel 60-70 40-50 75-85
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Tillagningstabell

KATEGORI STYCKE/PORTION/ TILLAGNINGSPRO- |  TILLAGNINGSTID UPPVARMNINGSTID | UPPVARMNINGSTID
BESKRIVNING GRAM (min) (frén frys) (min) (frén frys) (min)
Blomél i bitarellerhel) /-1 pessaer 3545 2030 4050
broccoli (hel)
Squash (hel) GRONSAKER 35-38 15-25 40-50
Potatis (bitar) GRONSAKER 40-50 20-30 40-50
Paprika (halv eller i bitar) GRONSAKER 35-40 10-20 35-45
Lok (hel eller 1/4-bitar) GRONSAKER 35-40 10-20 20-30
Morot (hel) GRONSAKER 35-38 7-20 20-30
Gronsaker
Purjolok (i bitar) GRONSAKER 35-38 10-20 20-30
Radicchiosallad/endive GRONSAKER 35-38 10-20 15-25
Rodbeta (hel eller i bitar) GRONSAKER 35-38 15-25 20-30
Kronéartskocka (halv, utan GRONSAKER 3540 720 15-25
taggar)
Fankal (hel eller 1/4-bitar) GRONSAKER 35-40 15-25 40-50
Sparris (hel) GRONSAKER 35-38 5-15 15-25
Champinjoner/karljohansvamp| o\ oaer 35-40 10-20 2535
(hel eller i bitar)
Svamp
Kantareller (hela) GRONSAKER 35-38 10-20 25-35
Kpple/péaron (hela) Frukt 30-35 15-25 30-40
Kpple/péron (i bitar) Frukt 25-30 10-20 20-30
Frukt Bjormbar/hallon Frukt 25-28 10-20 2030
(hela, farska)
Ananas (skivor) Frukt 30-35 10-20 20-30
Plommon (hela) Frukt 25-30 10-20 20-30
Chokladbaserad Vaniljsas 35-45 5-15 10-20
Vaniljsas Choklad- och Vaniljsas 3545 515 10-20
mascarponebaserad
Choklad- och graddbaserad Vaniljsas 35-40 5-15 10-20
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Tips for tillagning och forberedelse

FORBEREDA OCH TILLAGA KOTT

KOTT (HEL STEK):

« Virekommenderar att anpassa storleken pa
kottet innan tillagning.

- Kott kan tillagas i pase utan andra
ingredienser, eller efter att du saltat och
kryddat som vanligt.

- Efter vakuumtillagning och efter att du tagit ut
pasen kan kottet brynas nagra minuter i
stekpanna pa traditionellt satt.

+ Vissa kottstycken, sdsom "Rostbiff" &r lampliga
att fortaras i kylskapstemperatur. Skér upp
kottet nar det ar kallt med hjalp av skdrmaskin
och garnera pa 6nskat satt (olja och peppar,
eller med tillhérande sas).

- Somliga kottstycken, som "lamm/kalvrygg",
kan dven tillagas med ben. Var mycket forsiktig
under férberedningen sa att inte pasen slits
sonder av benet.

GRYTOR:

« For bésta resultat, anvand alltid ett kottstycke
som passar till grytratter.

« Kottbitarna ska vara minst 3 cm styck.

Basrecept:

Foljande anges bara som vagledning och &r
basreceptet for alla typer av grytor:

250 g kott

30 g mordétter (skivade)

50 g potatis (tdrnad)

80 g tomater

Salt och kryddor

KOTT (KOTLETTER):

« Kotletter (ryggbit, osso buco) kan férberedas
och tillagas med torr eller vt tillagningsmetod
(genom att tillsatta 80 — 100 g tomater per
pase) efter eget tycke och smak. Om du
anvander magert kétt rekommenderar vi att
tillsatta vatska i pasen.

« Tjockleken pa kotletten &r viktig for dess
slutresultat. Om du tillagar fett kott, sdsom
bacon, kan skivorna vara upp till 2 cm tjocka.

FRAMLAGG:

« Det ar bést att tillaga framldgg utan ben for att
inte pasen ska ga sonder.

«  Om du ska tillaga en stor bit framldagg (kalv)
kommer du antagligen att behova stycka det
efter att du avlagsnat benet.

FAGEL:
+ Kycklingbrost kan tillagas hela, i delar eller i
skivor. Oberoende av vilket stycke du véljer
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kan du anvanda torr eller vat tillagningsmetod.
Du kan &ven fylla bréstet genom att gora en
ficka och fylla den med det du vill (skinka, ost
och bladgrénsak).

- Laren kan tillagas med eller utan ben. Se till att
benen inte har nagra skarpa kanter for att inte
pasen ska ga sonder.

- Efter vakuumtillagning och efter att du tagit ut
pasen kan kottet brynas nagra minuter i
stekpanna pa traditionellt satt.

FORBEREDNING OCH TILLAGNING AV FISK

FILEER ELLER SKIVOR:

« Virader till att tillaga fiskfiléer och fiskkotletter
med torr tillagningsmetod eller med endast
lite kryddning.

+ Vid vakuumtillagning av filéer, valj stycken
med rétt konsistens (300/400 g eller mer) for
basta resultat.

- Efter vakuumtillagning och efter att du tagit ut
pasen kan fisken brynas nagra minuter i
stekpanna pa traditionellt satt.

FISK (HEL):

+ Rensa noggrant fisken (fjalla och ta ut
indlvorna) innan du tillagar den.

+ Av huvudet och stjarten om pasen inte ar stor
nog for hela fisken.

- Tillaga fisken med torr tillagningsmetod eller
genom att tillsatta vatska (t.ex. olja, gréadde,
sas) efter eget tycke och smak.

- Efter vakuumtillagning och efter att du tagit ut
pasen kan fisken brynas nagra minuter i
stekpanna pa traditionellt satt.

MUSSLOR OCH BLOTDJUR:

+ Rensa noggrant blétdjuren genom att
avlagsna indlvor och brosk innan du tillagar
dem.

« Det ar bast att skara stora blotdjur sdsom
blackfiskar i mindre delar. De kan tillagas med
torr eller vat tillagningsmetod (tillsatt tomat,
kryddor, saser) efter eget tycke och smak.

« Efter vakuumtillagning och efter att du tagit ut
pasen kan fisken brynas nagra minuter i
stekpanna pa traditionellt satt.

+ Vissa segmenterade former, som blackfisk i
skivor, eller blackfiskringar, kan fortaras kylda
tillsammans med potatis, sallad eller andra
gronsaker.

SKALDJUR:

« Rensa noggrant skaldjuren (ta bort indlvorna)
innan du tillagar dem.



Tips for tillagning och forberedelse

« Virader till att tillaga skaldjur utan skal for att
undvika att pasen gar sonder.

- Skaldjur kan forberedas och tillagas med torr
eller vat tillagningsmetod (70-90 g vatten per
pase) efter eget tycke och smak.

« For basta mojliga resultat, valj rakor, kréftor
(eller tigerrdkor) som ar mellan 8 och 13 cm.

- Efter vakuumtillagning och efter att du tagit ut
pasen kan fisken brynas nagra minuter i
stekpanna pa traditionellt satt.

ATT FORBEREDA OCH TILLAGA SASER:

SMAKLIGA GRADDSASER:

- Middagssaser serveras tillsammans med
huvudratter eller som en egen ratt som
serveras med sked.

Basrecept:
Foljande anges bara som vagledning och &r
basreceptet for manga middagssaser:

Ostfonduer:

70 g pecorino
70 g gorgonzola
70 g taleggio

70 g gradde

Férutom ovan namnda ostar kan du anvanda
andra sorter, som till exempel mogelost, farskost
eller lagrad ost, efter eget tycke och smak.

"Grdddbaserad" med grénsaker:

100 g gradde

70 g annan ost

50 - 100 g tarnade gronsaker (squash) eller
strimlad radicchiosallad

"Grdddbaserad" med fisk:
70 g gradde
110 g rokt lax

"Tomatsds" med grénsaker
170 g farska tomater

15 g 16k

60 g aubergine

70 g squash

40 g paprika

15 g olja

"Tomatsds" med fisk
300 g farska tomater
80 g tonfisk i olja

20 g I6k

30 golja
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ATT FORBEREDA OCH TILLAGA GRONSAKER OCH SVAMP:

GRONSAKER eller HEL SVAMP:

« Vissa gronsaker ar bast om de tillagas hela:
squash, mordétter, rodbetor, sparris. For basta
tillagningsresultat, valj morétter och squash
vars diameter ar minst 3 cm.

GRONSAKER eller SVAMP | BITAR:

- Det gar att tillaga alla sorters gronsaker i bitar.
Anpassa grénsaksbitarna till storleken pa
gronsakerna eller svampen och baserat pa hur
de placeras i pasen.

« 50- 100 g vatten kan tillsattas i pasen om du
onskar. Nar tillagningsprogrammet ar klart kan
innehallet i pasen mixas till en "gronsakskram”
SOm serveras som soppa.

ATT FORBEREDA OCH TILLAGA FRUKT:

FRUKT (HEL och i BITAR):

- Det gdr att tillaga alla sorters frukt i bitar.
Anpassa fruktbitarna till storleken pa frukten
och baserat pa hur de placeras i pasen.

+ Vissa typer av frukt kan tillagas hela (Gpplen,
pdron).

+ Nar tillagningsprogrammet ar klart kan
innehallet i pdsen mixas och serveras som
"fruktpuré".

ATT FORBEREDA OCH TILLAGA EFTERRATTSKRAMER:

EFTERRATTSKRAMER:

- Efterrattskramer kan anvandas for att garnera
efterratter eller serveras som egen efterratt
med sked.

Basrecept:
Foljande anges bara som vagledning och ar
basreceptet for manga efterrattskramer:

Choklad/choklad och grdddbaserad:

150 g choklad i bitar (200 g om du inte anvander
gradde)

90 g gradde

Choklad- och mascarponebaserad:
100 g choklad i bitar
250 g mascarpone

I slutet av tillagningsprogrammet kan du knada
pasen ndgot sa att ingredienserna blandas
Smulade smakakor, hasselnotter (hela eller
hackade) och frukt kan tillsattas efter tillagningen.



Felsokning

Apparaten fungerar inte

« Luckan dr ordentligt stangd.

« Kontrollera att sakringarna ar hela och att det
inte ar stromavbrott.

- Kontrollera att ugnen har god ventilation.
Vanta 10 minuter och prova sedan om
apparaten fungerar.

« Oppna och sting luckan en gang innan du
forsoker igen.

- Skilj apparaten fran elnatet. Vanta 10 minuter
innan du ansluter den igen och gor ett nytt
forsok.

Kundservice

Innan du kontaktar kundservice

1. Forsok att [6sa problemet pad egen hand enligt
anvisningarna i kapitel "Felsékning”.

2. Sténg av apparaten och sla pa den igen for att
se om felet kvarstar.

Om ovan namnda kontroller har utforts och
problemet kvarstar, kontakta narmaste
kundservice.

Ladmna alltid foljande uppgifter:

« en kort beskrivning av felet;

- apparatens fullstdndiga typ- och
modellbeteckning;

- servicenumret (dvs numret som finns efter
ordet Service pa typskylten) som &r placerat pa
hoger innerkant i apparatens utrymme (syns
nar luckan ar 6ppen).
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Den elektroniska programmeraren fungerar inte
Kontakta narmaste kundservice om "F” atfoljt av ett
nummer visas pa displayen.

Ange i sa fall numret som atfoljer bokstaven "F".

S AVAKE s 0000 000 00000

Servicenumret finns dven i garantihéftet.
« din fullstandiga adress;
- ditt telefonnummer.

OBS: Vand dig alltid till en auktoriserad
serviceverkstad om det blir n6dvandigt med
reparation (som garanti for att originalreservdelar
anvands och att reparationen utfors pa korrekt
satt).
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