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BASTA KUND

Tack for att du valt denna produkt fran Husgvarna-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. Varsdgod att &gna nagra minuter at att lasa
detta for att fa ut s& mycket som mgjligt av produkten.

Besdk var webbplats for att:

@ Fa tips om anvéndning, broschyrer, felsdkare, serviceinformation:
@ www.husqvarna-electrolux.se

Registrera din produkt for battre service:
@ www.husqvarna-electrolux.se

www.husqvarna-electrolux.se/shop

" Kép tillbehor, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:

KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvénds.
Ha féljande uppgifter till hands nér du kontaktar serviceavdelningen.
Informationen finns pa typskylten. Modell, PNC, serienummer.

& Varnings-/viktig sékerhetsinformation.
Allman information och tips
@ Miljéinformation

Med reservation fér andringar.
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1. SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation

och anvandmng av produkten. Tillverkaren kan inte hal-
las ansvarig for personskador eller skador pd egendom
som orsakats av felaktig installation eller anvandning.
Forvara alltid instruktionerna tillsammans med produk-
ten for framtida bruk.

1.1 Sakerhet fér barn och handikappade

/\\ VARNING

Risk for kvavning, skador eller permanent invalidi-
tet.

e Den har produkten kan anvandas av barn fran atta ars
alder och personer med reducerad fysik, sensorisk el-
ler mental formaga, eller som saknar erfarenhet och
kunskap, savida de inte har tillsyn av nagon person
som &r ansvarig for deras sakerhet.

e |atinte barn leka med produkten.

e Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall for barn.

* Hall barn och husdjur borta frén produkten nar den ar
igang eller nar den svalnar. Atkomliga delar ar mycket
varma.

e Om produkten har ett barnlas rekommenderar vi att
du aktiverar det.

® Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av
barn utan tillsyn.

1.2 Allman sakerhet

® Produkten blir varm inuti nar den ar igang. Vidror inte
véarmeelementen som finns i produkten. Anvéand alltid
handskar for att ta ut eller satta in tilloehor eller eld-
fasta formar.

e Anvand ej angrengodrare vid rengoring av produkten.

e Koppla fran stromtillférseln fore underhall.
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e Anvand inte skarpa rengdringsmedel 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.

e For att ta bort ugnsstegarna drar du forst ut den
framre delen av ugnsstegen och sedan den bakre de-
len fort fran sidovdggarna. Satt i ugnsstegarna i om-

vand ordning.

2.1 Installation

VARNING
Endast en behérig person far in-
stallera den hér produkten.

* Avldgsna all paketering.

¢ Installera och anvand inte produkten
om den &r skadad.

e Folj de installationsinstruktioner som
foljer med produkten.

® Produkten &r tung, sa var alltid forsik-
tig nar du flyttar den. Anvand alltid
skyddshandskar.

¢ Dra aldrig produkten i handtaget.

* Minsta avstand till andra produkter ska
beaktas.

e Kontrollera att produkten har installe-
rats under och bredvid stadiga skap-
eller bédnkstommar.

¢ Produktens sidor maste grénsa till pro-
dukter eller enheter med samma hojd.

Elektrisk anslutning

VARNING
Risk for brand och elektriska sto-
tar.

e Alla elektriska anslutningar ska goras
av en behdrig elektriker.

e Produkten maste jordas.

e Kontrollera att produktens markdata
Sverensstammer med din stromkalla. |
annat fall, kontakta en elektriker.

2. A\ SAKERHETSFORESKRIFTER

Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsakert och jordat eluttag.

Anvénd inte grenuttag eller férlang-
ningssladdar.

Kontrollera sa att du inte skadar stick-
kontakten och natkabeln. Kontakta
service eller en elektriker for att ersat-
ta en skadad natkabel.

Lat inte natkablar komma i kontakt
med produktens lucka, speciellt inte
nar luckan ar het.

Stotskyddet for strémférande och iso-
lerade delar maste fastas pa ett sddant
satt att det inte kan tas bort utan verk-
tyg.

Anslut stickkontakten till eluttaget
forst vid slutet av installationen. Kon-
trollera att stickkontakten ar atkomlig
efter installationen.

Anslut inte stickkontakten om vaggut-
taget sitter |Ost.

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

Anvéand endast rétt isoleringsenheter:
strombrytare, sékringar (sdkringar av
skruvtyp tas ur hallaren), jordfelsbryta-
re och kontaktorer.

Den elektriska installationen maste ha
en isolationsenhet sa att du kan kopp-
la fran produkten fran natet vid alla
poler. Kontaktdppningen pa isola-
tionsenheten maste vara minst 3 mm
bred.



2.2 Anvand

VARNING
Risk for skador, brannskador eller
elstotar eller explosion férelig-

ger.

e Anvand denna produkt i en hushalls-
miljo.
e Andra inte produktens specifikationer.

e Se till att ventilationsdppningarna inte
ar blockerade.

e Ldmna inte produkten utan tillsyn un-
der anvéndning.

e Sténg av produkten efter varje an-
vandningstillfélle.

o Var forsiktig nér du dppnar produktens
lucka medan produkten &r igang. Het
luft kan strdmma ut.

¢ Anvand inte produkten med vata han-
der eller nér den &r i kontakt med vat-
ten.

e Tyng inte ner luckan nar den &r 6ppen.

e Anvénd inte produkten som arbets- el-
ler avlastningsyta.

¢ Produktens lucka ska alltid vara stangd
nar produkten ar igang.

» Oppna produktens lucka forsiktigt.
Anvéndning av ingredienser som inne-
haller alkohol kan producera en bland-
ning av luft och alkohol.

e Lat inte gnistor eller dppna lagor kom-
ma i kontakt med produkten nar du
Sppnar luckan.

e Placera inga lattanténdliga produkter
eller foremal som &r fuktiga med l&t-
tantandliga produkter i, néra eller pa
produkten.

VARNING
Risk for skador pa produkten fo-
religger.

e For att forhindra skada eller missfarg-
ning pa emaljen:
- satt inte eldfasta formar eller andra
foremal direkt pa produktens botten.
- lagg inte aluminiumfolie direkt pa
produktens botten.
- Stéll inte hett vatten direkt i den heta
produkten.

- Lat inte fuktiga karl eller matvaror sta
kvar i produkten efter att tillagningen
ar klar.
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- Var férsiktig nar du tar bort eller
monterar tillbehor.

* Missfargning av emaljen paverkar inte
produktens funktion. Det &r ingen de-
fekt enligt garantin.

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

2.3 Skotsel och rengéring

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

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

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

® Byt omedelbart ut luckans glaspaneler
om de ar skadade. Kontakta service.

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

® Rengdr produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet forsémras.

e Kvarblivet fett eller mat i produkten
kan orsaka brand.

® Rengdr produkten med en fuktig,
mjuk trasa. Anvand bara neutrala ren-
goringsmedel. Anvand inte produkter
med slipeffekt, skursvampar, 16snings-
medel eller metallféremal.

e Om du anvénder en ugnssprej ska du
folja sakerhetsanvisningarna pa for-
packningen.

® Rengdr inte den katalytiska emaljen
(om tillampligt) med nagon sorts ren-
gbringsmedel.

2.4 Inre belysning

¢ Typen av glédlampa eller halogenlam-
pa som anvands fér den har produk-
ten &r endast avsedd for hushallspro-
dukter. Far ej anvandas for belysning i
hus.

VARNING
Risk for elektrisk stot.

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

* Anvand bara lampor med samma spe-
cifikationer.
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2.5 Avfallshantering

VARNING
Risk for kvavning eller skador.

¢ Koppla loss produkten fran eluttaget.

3. PRODUKTBESKRIVNING

[~ o]

BB B

3.1 Tillbehor

¢ Klipp av stromkabeln och kassera den.
® Ta bort lucklaset for att hindra att barn

eller djur sténgs in inuti produkten.

Kontrollpanelen

Vred fér ugnsfunktionerna
Kontrollampa/symbol fér strém
Temperaturvred

Kontrollampa/symbol/indikator fér
temperatur

B Vérmeelement

Ugnslampa

B rakt

[} Bakre véggens varmeelement
Undervarme

Ugnsstege, |6stagbar
Ugnsnivaer

Galler
For kokkarl, bakformar och stekkarl.

Bakplat
For kakor och smakakor.

Form
Fér bakning och stekning eller som fet-
tuppsamlingsfat.
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4. INNAN MASKINEN ANVANDS FORSTA GANGEN

VARNING
Se sdkerhetskapitlena.

4.1 Forsta rengoring

¢ Ta bort alla delar fran produkten.

5. DAGLIG ANVANDNING

VARNING
Se sdkerhetskapitlena.

For att anvanda produkten, tryck pa kon-
trollvredet. Vredet kommer ut.

5.1 Aktivera och avaktivera
produkten

1. Vrid kontrollvredet fér ugnsfunktio-
ner for att vélja en ugnsfunktion.

2. Vrid temperaturvredet for att stélla
in en temperatur.

3. For att sténga av produkten, vrid
kontrollvreden for ugnsfunktioner
och temperatur till av-laget.

5.2 Ugnsfunktioner

® Rengdr ugnen innan du anvander den
forsta gangen.

/N

Se kapitlet "Underhall och ren-
goring".

Vredsymbol, indikator eller
lampa (beror pa modellen - se
produktbeskrivningen):

e Indikatorn té&nds nér ugnen
varms upp.

e Kontrollampan tands nar pro-
dukten arigang.

e Symbolen visar om kontrollvre-
det styr en av kokzonerna,
ugnsfunktionerna eller tempe-
raturen.

Ugnsfunktioner

Tillampning

_6_ Belysning For att aktivera lampan utan en tillagningsfunk-

N tion.

att torka mat. Stéll in temperaturen pa 20-40 °C
l&gre &n for Over/Undervérme.

Pizza/Paj For ugnsbakning pa en niva av ratter som kré-

Varmluft For ugnsbakning pa 3 nivaer samtidigt och fér

ver mer intensiv bryning och som ska ha knap-
rig botten. Stéll in temperaturen pa 20-40 °C
lagre an for Over/Undervarme.

Over/Undervirme  Baka och steka pa en ugnsniva.

Undervarme For bakning av kakor med knapriga eller skor-
partade bottnar och fér att bevara maten.

K|

Upptining For att tina frysta livsmedel.
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Ugnsfunktioner Tillampning
~ Min grill For att grilla tunna matvaror och rosta.
=] Max grill For grillning av tunna livsmedel i stora méngder
och for rostning.
g Varmluftsgrillning For stekning av storre stycken kott eller fagel
ﬁf pa en ugnsniva. Aven for att gratinera och bry-
na.

6. ANVANDA TILLBEHOREN

VARNING
Se sékerhetskapitlena.

6.1 Satta in ugnstillbehéren

Den djupa formen och gallret har sido-
kanter. Dessa kanter och formen av styr-
skenorna ar en specialanordning for att
férhindra att kokkarlen glider.

Satta in gallret och den djupa formen

tillsammans

Lagg gallret pa langpannan. Skjut in den
djupa formen mellan styrskenorna pa en
av ugnens nivaer.

<
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7. TILLVALSFUNKTIONER

7.1 Kylflakt svala. Om du stanger av ugnen fortsatter
flakten att ga tills ugnen har svalnat.
Nar produkten &r pa aktiveras flakten au-

tomatiskt for att halla produktens ytor

7.2 Mekaniskt lucklas

Lucklaset ar avaktiverat nar du kdper
produkten.

Aktivera lucklaset: Dra luckan framat
tills den lases pa plats.

Avaktivera lucklaset: Tryck tillbaka luck-
anin i panelen.

Gor enligt féljande fér att anvanda
lucklaset:

Sétt luckan i aktiverat lage.

Nér luckan &r ordentligt stadngd (det me-
kaniska lucklaset ar aktiverat):

1. Tryck en aning pa lucklaset.

2. Oppna luckan genom att dra i den
med handtaget

Om du trycker pa lucklaset tills
det hors ett klick avaktiverar du
lucklaset igen.
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Tryck inte pa lucklaset nar du
stédnger produktens lucka.

8. RAD OCH TIPS
8.1 Ugnsluckans insida

Pa vissa modeller hittar du pa insidan
av luckan:

¢ Ugnsnivaernas nummer.

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

(i)

Temperaturerna och gréddnings-
tiderna i tabellerna ar endast rik-
tvarden. De beror pa recepten
samt pa ingrediensernas kvalitet
och méngd.

8.2 Bakning

Allmanna anvisningar

¢ Din nya ugn kan ha andra bak-/steke-
genskaper an din gamla. Anpassa dina
vanliga installningar (temperatur, kok-
tider) och placeringen av platar och
galler till vérdena i tabellerna.

e For att utnyttja eftervérmen kan du,
vid langre gréddningstider, sténga av

8.3 Tips for bakning

Flytta bara det mekaniska lucklaset hori-
sontellt.

& Flytta det inte vertikalt.

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.

Anvéndning av baktabellerna

e Tillverkaren rekommenderar att du an-
vénder den lagre 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 forlanga bakningstiden med
10-15 minuter om du bakar pa mer an
en niva.

e Bakverk vid olika nivaer blir férst inte
alltid lika bruna. Om detta hander ska
du inte andra temperaturinstéllningen.
Skillnaden jamnar ut sig under bak-
ningen.

Bakresultat

Majlig orsak

Lésning

Kakans botten ar inte till-
rackligt graddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stall kakan pa en lagre
ugnsniva.

Kakan faller ihop och blir
degig, klumpig eller far
vattenrénder.

Ugnstemperaturen ar fér
hog.

Nasta gang du graddar
ska du stélla in en nagot
lagre ugnstemperatur.
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Bakresultat

Majlig orsak

Lésning

Kakan faller ihop och blir
degig, klumpig eller far
vattenrander.

For kort graddningstid.

Forlang graddningsti-
den. Du kan inte minska
graddningstiden ge-
nom att héja tempera-
turen.

Kakan faller ihop och blir
degig, klumpig eller far
vattenrénder.

Det finns for mycket
vatska i degen.

Anvand mindre vatska.
Var férsiktig med bland-
ningstiderna, framfor allt

vid anvéndning av en
koksmaskin.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar fér
l3g.

Nasta gang du graddar
ska du stélla in en hogre
ugnstemperatur.

Kakan ar for torr.

For lang graddningstid.

Nasta gang du graddar
ska du stélla in en korta-
re graddningstid.

Kakan blir ojamnt brun.

Ugnstemperaturen ar for
hoég och graddningsti-
den &r for kort.

Stall in en lagre ugn-
stemperatur och en lang-
re graddningstid.

Kakan blir ojamnt brun.

Degen &r ojamnt férde-
lad.

Fordela degen jamnt pa
bakplaten.

Kakan blir inte klar med

Ugnstemperaturen ar for

Na&sta gang du gréddar
ska du stélla in en nagot

den instéllda tiden. lag. e e
8.4 Bakning pa en niva:
Bakverk i formar
Typ av bak-  Ugnsfunktio- Ugnsniva Temperatur Tid (min)
verk ner (°C)
Tysk ringkaka/ Varmluft 1 150 - 160 50-70
franskt brio-
chebrod
Madeirakaka/ Varmluft 1 140 - 160 70 - 90
fruktkaka
Fatless Varmluft 2 140 - 150 35-50
sponge cake/
latt sockerka-
ka utan fett
Fatless Over/Under- 2 160 35-50
sponge cake/ varme
latt sockerka-
ka utan fett
Tartbotten av Varmluft 2 170-180 1) 10-25

mordeg
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Typ av bak-  Ugnsfunktio- Ugnsniva Temperatur Tid (min)
verk ner (°C)
Tartbotten av Varmluft 2 150 - 170 20-25
sockerkaka
Apple pie / Varmluft 2 160 60 - 90
adppelpaj (2
formar @ 20
cm, diagonalt
placerade)
Apple pie / Over/Under- 1 180 70 - 90
dppelpaj (2 varme
formar @ 20
cm, diagonalt
placerade)
Cheesecake Over/Under- 1 170 - 190 60 - 90
varme
1) Forvarm ugnen.
Bakverk pa platar
Typ av bak-  Ugnsfunktio- .o Temperatur . .
ypverk 9 ner Ugnsniva (BC) Tid (min)
L/etefléta/ Over__/UnoIer— 3 170 - 190 30-40
rans varme
Tyskt julbréod ~ Over/Under- 1
Virme 2 160-180 1) 50-70
Bréd (rag-
bréd):
1. Forsta de-
len av .
gradd- Over/Under- 1 1. 230M 1. 20
ningen. varme 2. 160-180 2. 30-60
2. Andrade-
len av
gradd-
ningen.
Petit-chouer/  Over/Under- 1
bakelser varme : 190-210 1) 2
Rulltarta Over/Under- 1
Virme 3 180-2001) 10-20
Veteléngd Varmluft 3 150 - 160 20 - 40
med strossel
Smérkakor/ Over/Under- 1
sockerkringlor vérme E 190-210" A=Y
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Typ av bak-  Ugnsfunktio- o Temperatur . .

ypverk 9 ner Ugnsniva (F‘:C) Tid (min)
Fruktkaka (pa
jastdeg/sock-
erkaksdeg) Varmluft 3 150 35-55
2)
Fruktkaka (pa
jastdeg/sock- Over/Under-
erkaksdeg) varme 3 170 35-55
2)
Fruktkakaav v 3 160 - 170 40 -80
mordeg
Jastkaka med
kanslig fyll- -
ning (t.ex. Ov?/;/rLrJT:Weder- 3 160-180 M 40-80
kvarg, grad-
de, kram)
1 Farvarm ugnen.
2) Anvand langpannan.
Smakakor

Typ av bak-  Ugnsfunktio- o g Temperatur . .
verk ner Ugnsniva (°C) Tid (min)

Mordegska-  varmluft 3 150 - 160 10- 20
Short bread/
mordegskaka/ o miuft 3 140 20-35
mordegsrem-
sor
Short bread/ )
mordegskaka/  Over/Under- 1
mordegsrem- varme s 160 2030
sor
Smakakor av
sockerkaks- Varmluft 3 150 - 160 15-20
deg
Bakverk med
aggvita/ma- Varmluft 3 80 - 100 120 - 150
ranger
Mandelbiskvi= varmiuft 3 100 - 120 30-50
Smakakorav yomiuft 3 150 - 160 20 - 40
jastdeg
SmBieleee- Varmluft 3 170 - 1801 20 - 30

kor
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T)’PvaevrliOak- Ugns::rriktlo- Usrmrtid Tem(egatur Tid (min)
Bullar Varmluft 3 160" 10- 25
Over/Under- 1
Bullar Virme 3 190 - 2101 10-25
Small cakes /
Smakakor (20 Varmluft 3 150" 20-35
stycken/plat)
Small cakes / =
Smakakor (20 Over/Under 3 170" 2030
stycken/plat)
1 Farvarm ugnen.
Puddingar och graténger
Matratt Qonshktios Ugnsniva Temeeratur Tid (min)
ner (°C)
I\/Iaka!'oni— Over__/Under— 1 180 - 200 45 - 60
pudding varme
Lasagne Over/Under- 1 180 - 200 25 - 40
varme
= _ Varmluftsgrill-
Gronsaksgra ing eller 1 160 - 170 15-30
Hing Varmluft
Varmluftsgrill-
Ostbaguetter ning eller 1 160-170 15 - 30
Varmluft
Sota pudding- OveVUnden 1 180 - 200 40 - 60
ar varme
Py Do el 1 180 - 200 30- 60
varme
. Varmluftsgrill-
Pylida gronsa- " ring eller 1 160 - 170 30- 60
Varmluft
1 Farvarm ugnen
8.5 Bakning pa flera nivaer
Bakverk pa platar
Varmluft
Typvz:\:-li)ak- Falsniva Tem(;::gl)’atur Tid (min)
2 falsnivaer 3 falsnivaer
Petit-chouer/ 1/4 i 160-180 M 25 _ 45

bakelser
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Varmluft

Typ av bak-

Falsniva
verk

2 falsnivaer 3 falsnivaer

Temperatur
Q)

Tid (min)

Smuldegspaj 1/4 -

150 - 160

30-45

1 Farvarm ugnen.

Smakakor/small cakes/bakelser/bullar

Varmluft

Typ av bak-

Falsniva
verk

2 falsnivaer 3 falsnivaer

Temperatur
(°Q)

Tid (min)

Mérdegska-

kor 1/4

1/3/5

150 - 160

20-40

Short bread/
mordegskaka/
mordegsrem-
sor

174 1/3/5

140

25-50

Smakakor av
sockerkaks-
deg

174 -

160-170

25-40

Bakverk med
aggvita/ma-
ranger

1/4 _

80 - 100

130-170

Mandelbiskvi-

1/4 -
er

100-120

40 - 80

Smakakor av

jastdeg 1/4 )

160-170

30 - 60

Smordegska-

kor 1/4 )

170-180 "M

30-50

Bullar 1/4 -

180

30-55

Small cakes /
Smakakor (20
stycken/plat)

1/4 -

1501

25-40

1 Farvarm ugnen.

8.6 Pizza/Paj

Typ av bakverk

Ugnsniva

Temperatur °C

Tid (min)

Pizza (tunn bot-
ten)

2

200 - 230 12)

15-20

Pizza (med manga
ingredienser)

180 - 200

20-30

Paj

180 - 200

40 - 55




16 www.husqvarna-electrolux.se

Typ av bakverk Ugnsniva Temperatur °C Tid (min)
Ugnsbakad spe- i 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine 1 170 - 190 45-55
Schweizisk ostpaj 1 170 - 190 45 - 55
Appelkaka, tackt 1 150 - 170 50 - 60
Grénsakspaj 1 160 - 180 50 - 60
Osyrat bréd 2 230 - 2501 10 - 20
Smordegskakor 2 160-180 M 45 - 55
Flammekuchen
(pizzaliknande rétt 2 230 - 2501 12 -20
fran Alsace)

Piroger (rysk ver- 2 180 - 200 1) 15-25

sion av calzone)

1 Farvarm ugnen
2) Anvand en langpanna.

8.7 Stekning

¢ Anvénd varmebestandiga 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 steky-
ta kan stekas i en stekgryta utan lock.

¢ Virekommenderar att kétt och fisk
som steks i ugnen véger minst 1 kg.

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

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

Os stora stekar samt fagel med deras
egen saft flera ganger under stekning-
en. Darigenom blir resultatet battre.
Stang av ugnen ca. 10 minuter fore
stektidens slut och utnyttja eftervar-
men.

8.8 Stekning med Varmluftsgrillning

No6tkdtt

Typ av kétt Mangd U%ir:::::k' Ugnsniva Ti:\rpféa- Tid (min)
Grytstek 1-15kg  qrer/un 1 230 120 - 150
Englsic rosi: percm  Varmlufts- 190 - 200
biff eller filé: e sl 1 1) 5-6
réd
Engelsk rost-

. SR per cm Varmlufts- 180 - 190 i
biff eller filé: e sl 1 1) 6-8

rosa
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.. - Ugnsfunk- . . Tempera- . .
Typ av kott Méangd tioner Ugnsniva tur °C Tid (min)
Engelsk rost- _
biffeller fie: ~ Percm - Vermiufte- N R T
valstekt ) 9 9
1 Farvarm ugnen
Flask
. . Ugnsfunk- . . Tempera- A .
Typ av kott Méangd tioner Ugnsniva tur °C Tid (min)
Bog/hals/ Varmlufts-
skinkstek 1-15kg grillning 1 160 - 180 90-120
Kotlettfrev- g 51g Varmlufts- 1 170-180  60-90
ensspjall grillning
Kettfarslimpa /20 81 Varmlufts- 1 160-170  50-60
g grillning
Flésklé.ggn(la- 750 g -1 Var.mlgfts- 1 150 - 170 90 - 120
gad i forvag) kg grillning
Kalv
Typ av Méangd Ugnsfunk- Ugnsnivd Tempera-  Tid (min)
kott tioner tur °C
Kalvstek 1 kg Varmlufts- 1 160 - 180 90-120
grillning
Kalvlagg 1,5-2kg  Varmlufts- 1 160 - 180 120 - 150
grillning
Lamm
Typ av Méangd Ugnsfunk- Ugnsnivd Tempera-  Tid (min)
kott tioner tur °C
Lammstek 1-15kg  Varmlufts- 1 150 - 170 100 - 120
med ben/ grillning
lammstek
Lammsadel 1-1,5kg  Varmlufts- 1 160 - 180 40 - 60
grillning
Vilt
Typ av Méangd Ugnsfunk- Ugnsnivd Tempera-  Tid (min)
kott tioner tur °C
Harsadel/ upptill1  Over-/Un- 1 230 1) 30-40
harstek kg dervarme
med ben
Radjurssa- 1,5-2kg  Over-/Un- 1 210- 220 35-40
del, hjort- dervarme

sadel
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Typ av Mé&ngd Ugnsfunk- Ugnsniva Tempera-  Tid (min)
kott tioner tur °C
Radjurs-/ 1,5-2kg  Over-/Un- 1 180 - 200 60 - 90
hjortbog dervarme
1) Férvarm ugnen
Fagel
Typ av Méangd Ugnsfunk- Ugnsnivd Tempera-  Tid (min)
kott tioner tur °C
Bitaravfa- 200-250g Varmlufts- 1 200 - 220 30-50
gel var grillning
Halv kyck- ~ 400-500g Varmlufts- 1 190 - 210 35-50
ling var grillning
Kyckling, 1-15kg  Varmlufts- 1 190 - 210 50-70
unghéna grillning
Anka 1,5-2kg  Varmlufts- 1 180 - 200 80 - 100
grillning
Gas 35-5kg  Varmlufts- 1 160 - 180 120 - 180
grillning
Kalkon 25-35kg Varmlufts- 1 160 - 180 120 - 150
grillning
Kalkon 4 - 6 kg Varmlufts- 1 140 - 160 150 - 240
grillning
Fisk (dangkokning)
Typ av Mangd Ugnsfunk- Ugnsniva Tempera-  Tid (min)
kott tioner tur °C
Hel fisk 1-1,5kg Over-/Un- 1 210 - 220 40 - 60
dervarme
8.9 Min grill Grilla endast tunna bitar av kétt eller fisk.
Forvarm alltid den tomma ugnen med
Grilla alltid med maximal temperaturin- grilfunktionerna i 5 minuter.
stallning.

Placera gallret pa den ugnsniva som re-
kommenderas i grilltabellen.

FORSIKTIGHET
Grilla alltid med stangd ugns-

/N

Placera alltid platen som ska fénga upp lucka.
fettet pa den forsta ugnsnivan.
Min grill
. . Tid (min)
Matratt Ugnsniva Temperatur - -
1:a sidan 2:a sidan
Engelsk rost- 2 210 - 230 30-40 30 - 40
Oxfilé 3 230 20-30 20-30
Stek av gris 2 210 - 230 30-40 30-40
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. . Tid (min)
Matratt Ugnsniva Temperatur - -
1:a sidan 2:a sidan
Stek av kalv 2 210 - 230 30-40 30-40
Stek av lamm 3 210 - 230 25-35 20-25
Hel fisk (500 -
1000 g) 3/4 210 - 230 15-30 15-30
Max grill
. Tid (min)
Matratt Ugnsniva - -
1:a sidan 2:a sidan

Burgers/hambur- 4 8-10 6-8
gare
Flaskfilé 4 10-12 6-10
Korv 4 10-12 6-8
Oxfilé/kalvstek 4 7-10 6-8
'1I')oast /rostat bréd 5 1.3 1.3
Varma smorgasar 4 6-8 -
1 Farvarm ugnen
8.10 Halvfabrikat
Varmluft

Halvfabrikat Ugnsniva Temperatur (°C) Tid (min)
Fryst pizza 2 200 - 220 15-25
Fryst panpizza 2 190 -210 20-25
Kyld pizza 2 210 - 230 13-25
Fryst portionspiz- 2 180 - 200 15-30
Pommes Frites, 3 200 - 220 20 - 30
tunn
Pommes Frites, 3 200 - 220 25-35
tjock
Croquetter 3 220 - 230 20-35
Riven potatis- 3 210- 230 20- 30
grang
EEE = 2 170 190 35-45
loni, kyld
Fryst lasagne/can- > 160 - 180 40 - 60

nelloni
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Halvfabrikat Ugnsniva Temperatur (°C) Tid (min)
ggnsgratlnerad 3 170 - 190 20 - 30
Kycklingvingar 2 190 - 210 20 - 30
Frysta fardigratter

Typ avma-  Ugnsfunktio- o g Temperatur . -
trstt ner Ugnsniva (°C) Tid (min)

= enligt tillver-  enligt tillver-

Fryst Pizza Ovir_a_/rUrT:leder— 3 karens anvis-  karens anvis-
ningar ningar

Pommes Fri- ?;,’fr;/:neﬁi:' enligt tillver-

tes™ (300 - sermlteg - 3 200 - 220 karehs anvis-
600 g) ning ningar

= enligt tillver-  enligt tillver-

Baguetter Ovir_a_/rUrT:leder— 3 karens anvis-  karens anvis-
ningar ningar

= enligt tillver-  enligt tillver-

Fruktkaka Ovir_a_/rUrT:leder— 3 karens anvis-  karens anvis-
ningar ningar

1 vand pommes fritesen 2 till 3 ganger under tillagningen

8.11 Upptining

Ta bort férpackningen fran maten och

ldgg den sedan pa en tallrik.

Tack inte 6ver den med en skal eller tall-
rik eftersom det kan férlénga upptinings-

tiden.

Anvand den férsta ugnsnivan nerifran.

Matratt Ufizt?:ri‘?rgs- Eﬂe:;::lp(’::‘ iir;i)ngs- Kommentar
Lagg kycklingen pa ett
Kyckling, 1000 g 100 - 140 20-30 ggF;‘nosctgr”;ﬁlngt\/;?:gt
efter halva tiden.
Kétt, 1000 g 100 - 140 20-30 Vénd efter halva tiden.
Kétt, 500 g 90- 120 20- 30 Vand efter halva tiden.
Forell, 150 g 25-35 10-15 -
Jordgubbar, 300 g 30-40 10-20 -
Smér, 250 g 30-40 10-15 -
Det gar att vispa gréd-
Gradde, 2x 200 g 80- 100 10-15 de aven om delar av
den ar nagot frusen.
Tarta, 1400 g 60 60 -
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8.12 Konservering e Fyll upp burkarna med lika mycket i
varje och forslut med ett kldmlock.
Att observera: e Burkarna far inte rora vid varandra.

* Anvdnd enbart konserveringsburkarav o Hs|| ca. 1/2 liter vatten i bakplaten s3

samma matt som finns att kdpa.
e Anvand inte glas med skruvlock och .
bajonettforslutning eller metallburkar.
e Anvénd forsta nivan fran botten fér an-
damalet.
Satt inte mer an sex enliters burkar pa
platen.

Torkad frukt

att det blir tillrackligt fuktigt i ugnen.

Nar vatskan i de férsta burkarna bérjar
sjuda (efter ca 35 - 60 minuter for enli-
tersburkar), stdng av ugnen eller sénk

temperaturen till 100 °C (se tabell).

Tid till det sjuder

Fortsatt tillag-

Konservering Temperatur i °C Gl ningstid pa 100
. °C (i min.)
Jordgubbar/bla-
bar/hallon/mogna 160 - 170 35-45 -
krusbar
Stenfrukt

Tid till det sjuder

Temperatur i °C o

Konservering

Fortsatt tillag-
ningstid pa 100

°C (i min.)
Paron/kvitten/ 160 - 170 35 - 45 10-15
plommon
Gronsaker

Tid till det sjuder

Konservering Temperatur i °C

Fortsatt tillag-
ningstid pa 100

(min.) 3C (i min.)
Morétter D 160 - 170 50 - 60 5-10
Gl 160 - 170 50- 60 -
Blandade inlagda 160 - 170 50- 60 5-10
gronsaker
Kélrabbi/artor/ 160 - 170 50- 40 15-20
sparris

D Latstai ugnen efter att den har stangts av.

8.13 Torkning - Varmluft

Anvand bakplatspapper som ett skydd

for ugnsgallren. torkprocessen.

Sténg av apparaten efter halva tiden for
basta resultat. Oppna produktens lucka
och |3t produkten svalna. Avsluta sedan
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Groénsaker
Livsmedel Ugnsniva Temperatur
som ska tor- . . F‘:C Tid (t)
kas 1 niva 2 nivaer Q)
Bonor 3 1/4 60-70 6-8
Pepparfrukter 3 1/4 60-70 5-6
SoPpgronsa- 3 1/4 60-70 5-6
er
Champinjoner 3 1/4 50 - 60 6-8
Orter 3 1/4 40 - 50 2-3
Frukt
Livsmedel Ugnsniva Temperatur
som ska tor- . . F‘)’C Tid (t)
kas 1 niva 2 nivaer (°Q)
Plommon 3 1/4 60-70 8-10
Aprikoser 3 1/4 60-70 8-10
Appelskivor 3 1/4 60-70 6-8
Paron 3 1/4 60-70 6-9
9. UNDERHALL OCH RENGORING
VARNING ¢ Ta bort envis smuts med speciell
Se sdkerhetskapitlena. ugnsrengdring.

® Rengdr alla ugnstillbehor efter varje

Anmérkningar om rengéring: anvéandningstillfalle och 1at dem torka.

® Torka av produktens framsida med en Anvand en mjuk duk med varmt vatten
mjuk trasa och varmt vatten och disk- och ett rengoringsmedel.
medel. ® Anvand inte starka medel, foremal

¢ Anvand ett rengéringsmedel avsett for med skarpa kanter eller diskmaskin vid
rengdring av metallytor. rengdring om du har tillbehér i Super

® Rengdr produkten efter varje anvénd- Clean. Det kan skada ytan.

ningstillfélle. P& det viset kan du latta-
re fa bort smuts och den branner inte
fast.



9.1 Ugnsstegar

Borttagning av ugnsstegarna
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Du kan ta bort ugnsstegarna for att ren-

gora sidovéggarna.

1. Dra forst ut stegarnas frémre del fran
sidovaggen.

2. Dra ut stegen baktill fran ugnssidan
och ta bort den.

Satta i ugnsstegarna

Satt i ugnsstegarna i omvand ordning.

AN

For utdragbara bakplatsskenor:
Styrpinnarnas avrundade andar
maste peka framat.

9.2 Ugnslampa

VARNING

Det finns risk for stot.

Lampan och lampglaset kan vara
varma.

Innan du byter ut lampan:
e Stang av produkten.

e Ta ut sdkringarna ur sékringsskapet el-
ler sténg av huvudstrémbrytaren.

& FORSIKTIGHET

Lagg en tygbit pa botten av pro-
duktens innandéme. Detta for-
hindrar skador pa lampglaset och
ugnsutrymmet.
Anvand alltid samma typ av
ugnslampa.

Byta ut lampan i ugnstaket:

Ta bort lampglaset genom att vrida
det moturs.

2. Rengor lampglaset.

3. Ersatt lampan med en passande
lampa som klarar véarme upp till
300° C.

4. Satt tillbaka lampglaset.

9.3 Ugnstak

Du kan félla ned varmeelementet i ugn-
staket sa &r det lattare att gora rent.

& VARNING

Sténg av ugnen innan du faller
ner varmeelementet. Se till att
ugnen har svalnat. Det finns risk
for att brénna sig.

Filla ned vdrmeelementet
1. Ta ut ugnsstegarna.
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3. Dra det mot fjadertrycket och ut
l&ngs ugnsstegarna pa bada sidorna.
4. Varmeelementet falls ned.
Du kan rengdra ugnstaket.
Séatta tillbaka varmeelementet

1. Satt tillbaka vérmeelementet i om-
vand ordning.

Satt tillbaka varmeelementet kor-
rekt ovanfér ugnsstegarna pa ug-
nens innervaggar.

2. Sattiugnsstegarna.
2. Hallivarmeelementet med tva han-
der framtill.

9.4 Rengoring av ugnsluckan

Borttagning av ugnslucka och glasrutor

Du kan ta bort ugnsluckan och de inre
glasrutorna fér rengdring. Antalet glasru-
tor skiljer sig mellan olika modeller.

VARNING
Var forsiktig nér du tar bort luck-
an. Luckan &r tung!

1. Oppna luckan helt.

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

3. Stang ugnsluckan till den forsta 6pp-
na positionen (ungefar 70° vinkel ).

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

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

6. Tatagilucklisten (B) pa bada sidor-
na av luckans évre kant och tryck
inat for att frigora klamlaset.

7. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.
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8. Hall glasen i dverkanten ett i taget
och dra dem uppat och ut ur ske-
norna.

9. Rengdr glasrutan med vatten och
lite diskmedel. Torka glasrutan
noga.

Montering av ugn5|ucka och ovan i omvand ordning. Satt i det mind-
glasrutor re glaset forst och sedan det storre.

Satt tillbaka glasrutorna i ugnsluckan nar
du &r klar med rengéringen Utfor stegen

10. OM MASKINEN INTE FUNGERAR

VARNING
Se sdkerhetskapitlena.
Problem Majlig orsak Lésning
Produkten varms inte Produkten &r avaktive- Aktivera produkten.
upp. rad.
Produkten varms inte En sakring har utldsts. Kontrollera om sakringen
upp. ar orsaken till felet. Om

sakringen gar gang pa
gang, tala med en kvalifi-
cerad elektriker.

Belysningen fungerar Lampan &r trasig. Byt lampa.

inte.

Anga och kondens av- Maten har fatt sta kvar Lat inte matratter sta i

satts pa maten och i pro- for lange i produkten. produkten langre &n 15 -

dukten. 20 minuter efter att till-
agningen ar klar.

Kontakta forséljaren eller kundtjanst om den yttre kanten av produktens innan-

du inte kan avhjalpa felet. méte.

Information som kundtjénst behover
finns pa typskylten. Typskylten sitter pa

Vi rekommenderar att du antecknar den har:
Modell (MOD.)

PNC (produktnummer)

Serienummer (S.N.)
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11. MILJOSKYDD

étervinn material med symbolen & . produkter. Slang inte produkter
Atervinn férpackningen genom att markta med symbolen & med
placera den i lampligt karl. hushallsavfallet. Lémna in produkten
Bidra till att skydda var miljé och var pa narmaste atervinningsstation eller
hélsa genom att atervinna avfall fran kontakta kommunkontoret.

elektriska och elektroniska
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