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Dessa instruktioner finns aven tillgangliga pa: docs.kitchenaid.eu
Viktig sakerhetsinformation

DIN OCH ANDRAS SAKERHET AR MYCKET VIKTIG
Bade i denna bruksanvisning och pa sjalva apparaten ges viktiga
sakerhetsvarningar som ska lasas och alltid foljas.

Detta ar en sakerhetssymbol for fara och den varnar om eventuella
& risker for anvandaren och andra i narheten. Alla sakerhetsvarningar
foregas av denna symbol och foljande text:

Anger en farlig situation som, om den inte
undviks, kommer att orsaka allvarliga
personskador.

A\ FARA

/i\ VARNING Anger en farlig situation som, om den inte

undviks, kan orsaka allvarliga personskador.

Alla sakerhetsvarningar ger specifika detaljer om
den potentiella risk som féreligger och talar om hur
du ska undvika risken for personskador och andra
skador samt elektriska stotar pa grund av felaktig
anvandning av apparaten. Folj foljande instruktioner
noggrant:

« Anvand skyddshandskar nar apparaten packas

upp och installeras.

Apparaten ska kopplas bort fran elnatet innan

installationen paborjas.

- Installation och underhall ska utféras av behorig
fackman i enlighet med tillverkarens anvisningar
och lokala sakerhetsbestammelser. Reparera eller
byt inte ut delar pa apparaten om detta inte direkt
anges i bruksanvisningen.

- Byte av elkabel far bara utforas av en kvalificerad
elektriker. Kontakta auktoriserad kundservice.

- Enligt lag ar det obligatoriskt att ansluta
apparaten till jord.



Nar apparaten har monterats i avsett utrymme
maste natkabeln vara tillrackligt lang for att
apparaten ska kunna anslutas till ett eluttag.

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

Anvand inte grenuttag om ugnen ar forsedd med
stickkontakt.

Anvand inte forlangningssladdar.

Dra inte i apparatens natkabel.

Nar installationen ar klar ska inte anvandaren
kunna fa atkomst till de elektriska
komponenterna.

Om induktionsplattans yta ar sprucken far den
inte anvandas. Stang av apparaten for att undvika
risken for elektriska stotar (endast for modeller
med induktionsfunktion).

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

Denna apparat ar endast avsedd att anvandas

i hushallet for matlagning. Ingen annan
anvandning ar tillaten (t.ex. for att varma rummet).
Tillverkaren ansvarar inte for olamplig anvandning
eller felaktiga installningar av kontrollerna.

Under anvandning blir apparaten och dess
atkomliga delar heta.

Var noga med att inte vidrora varmeelementen.
Barn (0-8 ar) ska hallas pa avstand savida de inte
halls under konstant tillsyn.

Barn fran 8 ars alder och personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental férmaga, eller
bristande erfarenhet och kunskap, far lov att
anvanda apparaten om de halls under uppsikt



eller om de har fatt instruktioner om hur
apparaten ska anvandas pa ett sakert satt och
forutsatt att de forstar vilka faror det innebar.
Barn far inte leka med apparaten. Rengoring och
underhall far inte utféras av barn utan tillsyn.
Vidror inte varmeelementen eller de inre
panelerna under och efter anvandning av
apparaten eftersom du kan branna dig. Undvik
att apparaten kommer i kontakt med trasor eller
annat brannbart material tills alla komponenter
har svalnat helt.

Nar du ar klar med matlagningen, 6ppna
apparatens lucka forsiktigt for att gradvis

slappa ut den varma luften eller angan innan

du 6ppnar helt. Med stangd lucka kommer

varm luft ut fran 6ppningen som finns dver
apparatens kontrollpanel. Tapp aldrig till
ventilationsoppningarna.

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

Lagg aldrig lattantandligt material inuti apparaten
eller i narheten av den. Om apparaten skulle slas
pa av misstag kan materialet fatta eld.

Varm och tillaga inte mat i slutna behallare i
apparaten.

Det tryck som utvecklas i behallaren kan fa den att
explodera och skada apparaten.

Anvand inte kokkarl av syntetmaterial.
Overhettad fett och olja kan latt fatta eld. Var
vaksam nar du lagar mat med mycket fett och olja.
Lamna aldrig apparaten utan uppsyn medan mat
torkar.



- Om alkoholhaltiga drycker anvands vid
matlagningen (t.ex. rom, konjak, vin), tank pa att
alkohol avdunstar vid hoga temperaturer. Darfor
finns det risk for att dessa alkoholangor fattar
eld nar de kommer i kontakt med det elektriska
varmeelementet.

- Anvand aldrig angtvatt for att rengora den.

« Ror inte vid ugnen under pyrolysrengdringen.
Hall barn pa avstand fran ugnen under
pyrolysrengoringen. Spill av matrester
ska torkas bort fran ugnsutrymmet innan
rengdringsprogrammet startar (endast ugnar med
pyrolysfunktion).

- Hall djur pa avstand fran omradet dar apparaten
ar placerad under och efter pyrolysrengoringen
(endast ugnar med pyrolysfunktion).

« Anvand endast termometern som
rekommenderas for den har ugnen.

- Anvand inga starka, slipande rengéringsmedel
eller vassa metallskrapor for att rengora
ugnsluckans glas. De kan repa ytan, vilket kan leda
till att glaset splittras.

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

- Anvand inte aluminiumfolie for att tacka over

kokkarlet (endast for ugnar med tillhérande
kokkarl).

KASSERING AV HUSHALLSAPPARATER
Denna apparat ar tillverkad av material som kan ateranvandas eller
atervinnas. Kassera apparaten i enlighet med lokala miljobestammelser
om avfallshantering. Innan skrotning ska du klippa av natkabeln sa att
apparaten inte kan anslutas till elnatet.
For mer information om hantering, dtervinning och ateranvandning av
elektriska hushallsapparater, var god kontakta de lokala myndigheterna,
ortens sophanteringstjanst eller butiken dar apparaten inhandlades.



Installation

Nar ugnen har packats upp, kontrollera att den inte
har skadats under transporten och att ugnsluckan
stanger ordentligt.

Om du inte &r sdker, kontakta din aterforsaljare eller
ndrmaste kundservice. For att undvika eventuella
skador, rekommenderar vi att du inte tar ut ugnen
fran emballaget forrén du ska installera den.

FORBEREDNING AV INBYGGNADSUTRYMMET

+  De koksskap som kommer i kontakt med ugnen
maste vara varmeresistenta (minst 90 °C).

«  Utfor alla utskarningar pa inbyggnadsmaobeln
innan du for in ugnen och avldgsna sagspan och
damm noggrant.

«  Apparatens undersida far inte langre vara
tillganglig efter installation.

For att apparaten ska fungera korrekt far inte
minimiutrymmet mellan arbetsbanken och
ugnens Ovre kant tackas over.

Elektrisk anslutning

Forsakra dig om att den spanning som anges

pa apparatens typskylt dverensstammer med
natspanningen. Typskylten sitter pa framkanten av
ugnsutrymmet (syns nar luckan ar 6ppen).

«  Eventuellt byte av ndtkabel (av typ HO5 RR-F 3 x
1,5 mm?) far endast utféras av behorig elektriker.
Kontakta auktoriserad kundservice.

Ugnen har programmerats for att fungera med

en stromforbrukning 6ver 2,5 kW (anges med

"HOG" i installningarna, som i figuren nedan),

vilket &r kompatibelt med en stromforsorjning

i hushallet 6ver 3 kW. Om ditt hushall anvander

en lagre stromforsorjning ska detta varde sankas
("LAG"i installningarna). Tabellen nedan anger de
rekommenderade elektriska effektinstaliningarna for
de olika landerna.

LAND ELEKTRISK
EFFEKTINSTALLNING

TYSKLAND HOG

SPANIEN LAG

FINLAND HOG

FRANKRIKE HOG

ITALIEN LAG

NEDERLANDERNA HOG

NORGE HOG

SVERIGE HOG

STORBRITANNIEN LAG

BELGIEN HOG

1. Foratt sdnka effektférbrukningens installning,
vrid funktionsratten till "INSTALLNINGAR" och
valj.

Bekrafta med knappen @

Vilj “effekt” i menyn

Bekrafta med knappen @

Vilj "LAG”

Tryck pa knappen ﬂ::_f::l Ett
bekréftelsemeddelande visas pa displayen.

o vk WN

Rengéring

Instéllningar

Traditionell tillagning

Ugn- och display-installningar

Sprak

.

Tid

Ugn- och display-installningar

Hog
Lag
Over 2,5 kW

ALLMANNA FORESKRIFTER

Fore anvandning:

«  Tabort eventuella pappskydd, plastfilm
och sjélvhéftande etiketter fran ugnen och
tillbehoren.

+ Tautallatillbehor fran ugnen. Stéll in vérmen
pa 200 °C och lat ugnen vara pa i cirka en
timme sa att lukt och anga fran skyddsfett och
isoleringsmaterial elimineras.

Under anvandning:

«  Lagg aldrig nagot tungt féremal pa ugnsluckan,
eftersom detta kan skada den.

« Luta dig inte pa ugnsluckan och hang inte saker
pa dess handtag.

+ Tackinte ugnens inre vdggar med
aluminiumfolie.

+ Hall aldrig vatten direkt in i en het ugn: emaljen
kan skadas.

»  Drainte kastruller och stekpannor dver ugnens
botten for att inte skada emaljen.

«  Forsdkra dig om att elsladdar till andra
hushallsapparater inte vidror heta delar och att
de inte kan fastna i ugnsluckan.

«  Undbvik att utsatta ugnen for "vader och vind".



Installation

Efter anvdndning:

Lat Artisan-tillbehoret svalna innan det tas ut for
rengdring. Nar Artisan-tillbehdret tas ut ur ugnen,
se till att det medféljande locket sétts pa plats sa att
detinte kommerin smutsi eluttaget.

Miljoskydd

Kassering av forpackningsmaterialet

Forpackningsmaterialet bestar av material som kan
atervinnas till 100 % och &r markt med symbolen
I'.nJ. .

Darfor ska de olika delarna av forpackningen
kasseras pa ett ansvarsfullt sétt och i enlighet med
géllande lokala bestdmmelser for avfallshantering.

&)

Kassering av apparaten

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

Genom att sakerstélla att denna produkt kasseras
pa korrekt satt bidrar du till att forhindra potentiella
negativa konsekvenser for var miljo och var halsa.

Forsakran om ekodesign

Symbolen e pa produkten eller i medféljande
dokument anger att denna produkt inte far
kasseras som hushallsavfall, utan ska lamnas in
till en miljostation for atervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning.

Tips for energibesparing

Varm bara upp ugnen om detta specificeras i
tillagningstabellen eller i ditt recept.

Anvand morka eller svartlackerade ugnsformar och
bakplatar, eftersom dessa absorberar varme mycket
béttre an andra matlagningskarl.

Denna apparat uppfyller kraven i den europeiska ekodesignférordningen nr 65/2014 och 66/2014 och

overensstimmer med europastandard EN 60350-1.



Felsokning

Ugnen fungerar inte:

« Kontrollera att strom finns och att ugnen &r ansluten till elnatet.
« Stdng av ugnen och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.

Den elektroniska programmeraren fungerar inte:
«  Kontakta ndrmaste kundservice om "F” atfoljt av ett nummer visas pa displayen.

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

Kundservice

Innan du kontaktar kundservice:

1. Forsok att 16sa problemet pa egen hand enligt
anvisningarna i kapitel "Felsokning".

Stang av och satt pa apparaten igen for att se
om problemet har [8st sig.

Om felet kvarstar efter ovanstaende kontroller,
kontakta narmaste kundservice.

Uppge alltid féljande uppgifter:

«  Enkort beskrivning av felet.

«  Exakt ugnstyp och ugnsmodell.

«  Servicenumret (d.v.s. numret som finns efter
ordet "Service" pa typskylten) ar placerat pa
hdger innerkant i ugnsutrymmet (syns nar

Rengoring

/\ VARNING

Anvand inte angtvaitt.

Utfor inte rengdringen forrdan ugnen har
svalnat.

Franskilj apparaten fran elnétet.

Ugnens utsida
VIKTIGT: Anvénd inte fratande eller slipande
rengoéringsmedel. Om ett sadant medel av
misstag kommer i kontakt med apparaten,
torka omedelbart upp med en fuktig trasa.
+  Rengor ytorna med en fuktig duk. Om de
ar mycket smutsiga kan du tillsatta ett par
droppar flytande diskmedel till vattnet. Torka
med en torr duk.
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ugnsluckan ar 6ppen). Servicenumret anges
dven i garantihaftet.

«  Dinfullstdndiga adress.

«  Telefonnummer.

S AYARES 0000 000 00000

Kontakta en auktoriserad kundservice om det
blir n6dvandigt med reparation (till garanti for att
originalreservdelar anvands och att reparationen
utfors pa korrekt satt).

Ugnens insida

VIKTIGT: Anvénd inte slipande svampar, stalull

eller metallskrapor. Det kan skada de emaljerade

ytorna och luckans glas.

+  Efter varje anvéndning ska du lata ugnen svalna
och rengora den, helst medan den fortfarande
ar varm, for att ta bort ansamlad smuts och
flackar som orsakats av matrester (t.ex. mat med
hég sockerhalt).

«  Anvand inte fratande eller slipande

rengdringsmedel.

+ Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel. Det gér att ta av ugnsluckan
for att underlatta rengéring av ugnen (se
UNDERHALL).

+ Rengor inte Artisan-elkontakten strax innan du
kor ett Artisan-tillagningsprogram.

- Observera foljande rekommendationer néar
du rengor det runda flaktlocket av rostfritt
stal och platen till Artisan-elkontakten
(Twelix Disc):

Anvand en mjuk trasa (mikrofiber &r

bdst) som fuktats med vatten eller med

glasrengdringsmedel.

Anvand inte hushallspapper eftersom de

kan lamna spar av papper och rander pa

glaset.



Rengoring

OBS: Under langvarig tillagning av mat med
hog vattenhalt (t.ex. pizza, gronsaker) kan
kondens bildas pa ugnens insida och runt
tatningen.

Na&r ugnen har svalnat, torka av insidan med en
trasa eller en svamp.

Tillbehor:

« Diska tillbehéren med diskmedel direkt efter
anvandning. Hantera dem med ugnsvantar om
de fortfarande &r varma.

« Matrester kan latt avldgsnas med en diskborste
eller svamp.

« Seavsnittet "Rengdring" for instruktioner om
hur Artisan-tillbehoret rengors.

Rengoring av Artisan-tillbehoret:

+ Invandigt eluttag: Ta bort locket av metall.
Anvand en fuktig svamp for att rengora
elkontakten. Anvand inte vassa verktyg eller
metallverktyg.

«  Efter varje anvandning, lat anggallret svalna
och rengdr det sedan, helst medan det
fortfarande &r varmt, for att fa bort ansamlad
smuts och flackar som orsakats av matrester
(t.ex. mat med hog sockerhalt).

Tal maskindisk.

« Ldagg langpannan i blot i vatten och diskmedel
direkt efter anvéndning, hantera den med
ugnsvantar om den fortfarande &r het.
Matrester kan latt avlidagsnas med borsten som
tillhandahalls av kundservice.

Obs: Efter ett visst antal anvandningar vid hog
temperatur ar det naturligt att vdrmeelementet
andrar farg, beroende pa att det bildas lager av
jarnoxid, vilket dock inte paverkar komponentens
funktion eller sakerhet pa minsta satt.
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Avkalkning:

Hall i 800 ml kall vit vindger och fyll pd med
rumstempererat vatten till maxmarkeringen. Lat
verka i 6-8 timmar, skolj sedan med vatten och
avlagsna all kvarvarande smuts med en svamp
utan slipverkan.

Specifika produkter for reng6ring och avkalkning
kan kdpas separat fran kundtjdnst.



Underhall

- Anvind skyddshandskar.
& VARNING - Forsakra dig om att ugnen ar kall innan féljande ingrepp utfors.

- Franskilj apparaten fran elnétet.

TA AV UGNSLUCKAN

GOr sa har for att ta av luckan:
1. Oppna ugnsluckan helt.

2. Lyftdetva sparrhakarna i gangjarnen och skjut dem framat till anslaget (fig. 1).
3. Stang luckan till sparren (A), lyft den (B) och vrid runt den (C) tills den lossnar (D)

(fig. 2).

Gor sa har for att satta tillbaka ugnsluckan:

(Fig. 1)

1. Séattin gangjarnen pa deras platser.
Oppna ugnsluckan helt.

Skjut ned de tva sparrhakarna.
Stang luckan.

HwnN

DEMONTERA SIDOSTEGARNA

Sidostegarna haller tillbehoren och de &r férsedda med tva skruvar

(fig. 3) som gor att de sitter stadigt.

1. Avldgsna skruvarna och respektive brickor till héger och vanster
med hjélp av ett mynt eller ett verktyg (fig. 4).

2. Tautsidostegarna genom att lyfta dem (1) och vrida dem (2) sa
som visas i bilden fig. 5.

BYTE AV LAMPA

For att byta den bakre ugnslampan (finns pa vissa modeller):

1. Franskilj ugnen fran elnétet.

2. Skruva ur lampskyddet, byt ut glédlampan (se notering for typ av
lampa) och skruva tillbaka lampskyddet.

3. Anslut ugnen till elnétet igen.

OBS:

- Anvand endast glédlampor 25-40 W/230V, typ E-14,T300 °C, eller
halogenlampor 20-40W/230V typ G9, T300 °C.

- Lampan i apparaten ar sarskilt konstruerad for elektriska apparater
och lampar sig inte for hushallsbelysning (EU-férordning nr
244/2009).

- Lamporna finns att kpa av var kundservice.

VIKTIGT:

- Omdu anvéander halogenlampor far du inte ta i dem med bara
handerna eftersom de kan forstoras av fingeravtrycken.

- Séttinte pa ugnen forrdn lampskyddet har satts pa plats.

12




Bruksanvisning for denna ugn

FOR ANSLUTNING TILL ELNAT, SE KAPITLET OM INSTALLATION
Artisan-ugnen har ett eluttag pa den bakre ugnsvdaggen som ger strom till varmeelementet i Artisan-
tillbehoret nar det ar anslutet.
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Kontrollpanel

Ovre varmeelement/grillelement

Kylflakt (dold)

Typskylt (far inte tas bort)

Lampor

Runt vdrmeelement (dolt)

Flakt

Rotisserie-grill (beroende pa modell)

9. Undre varmeelement (dolt)

10. Lucka

11. Placering av hyllor/galler (h6jdniva visas pd ugnens front)

12. Panel

13. Inkoppling av kéttermometer

14. Twelix disc

15. Modular stickproppsanslutning

16. Lock (Nar Artisan-tillbehoret tas ut fran ugnen, se till att det medféljande locket sétts pa sa att det
inte kommer in smuts i eluttaget)

17. Glaslock

18. Perforerad plat

19. Langpanna + varmeelement

20. Stod for langpanna

PN RAWN=

OBS:

— Under tillagning kan kylflakten slds pa och av fér att minska energiférbrukningen.

— Islutet av tillagningen, ndr ugnen stangts av, kan det handa att kylflakten fortsatter att vara igdng en
stund.

— Nar ugnsluckan 6ppnas under tillagning stdngs varmeelementen av.
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Bruksanvisning for denna ugn
MEDFOLJANDE TILLBEHOR

A. GALLER: Gallret kan anvandas for att grilla mat eller som underldgg
for grytor, kakformar och andra ugnsfasta matlagningskarl.

B. BAKPLAT: Anvinds for att baka brod och bakverk, men dven for
kottstekar, inbakad fisk, osv.

C. KOTTERMOMETER: Anvinds for att mita matens innertemperatur
under tillagning.

D. TORKPLAT: Torkplaten &r avsedd for att torka frukt, svamp eller
gronsaker.

E. ROTERANDE GRILLSPETT: Anvands for att grilla storre bitar kott
och fagel.

F. RORLIGA FALSAR: Anvinds for att underlatta hanteringen av galler
och platar.

14

(Fig. D)

(Fig. F)



Instruktioner for anvandning av ugnen

G. GLASLOCK

H. PERFORERAD PLAT

I. LANGPANNA + VARMEELEMENT

L. STOD FOR LANGPANNA

(Fig. L)
M. LOCK TILL UGNENS INRE ELUTTAG

Angtillbehéret assemblerat och redo att anslutas till eluttaget i ugnen

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modell.

TILLBEHOR SOM INTE MEDFOLJER

Andra tilloehér kan kdpas separat fran Kundservice.

15



Bruksanvisning for denna ugn
PLACERING AV GALLER OCH ANDRA TILLBEHOR | UGNEN

1. Sattin gallret vagratt med upphdjningen "A” riktad uppat (fig. 1).
2. Ovriga tillbehor, sdsom langpannan och bakpléten, sitts in pa samma sitt som gallret (fig. 2).

(Fig. 2)

MONTERA ARTISAN-ANGTILLBEHOR

Fore ett angkokningsprogram, kontrollera att hanstiften ar
rena sa att korrekt anslutning garanteras.

Placera langpannan (1) pa stédet (2 - stod till langpanna)
och kontrollera att elkontakten ar placerad pa motsatt sida
om handtaget.

Placera den perforerade platen (3 - dnggallret) pa
ldngpannan (1)

16



Bruksanvisning for denna ugn

Artisan-tillbehoret maste placeras pa den forsta ugnsfalsen for att elkontakten ska kunna anslutas.

OBS! Rérliga falsar kan inte placeras pa den forsta eller andra ugnsfalsen eftersom de skulle stéta emot
Artisan-tillbehdret.

1.

2.
3.
4

Anvand bada hdnderna for att placera Artisan-tillbehoret pa ratt plats pa den forsta ugnsfalsen (fig. 1)
Anvand handtaget for att skjuta Artisan-tillbehéret upp till uttaget. (Fig. 2)

Kontrollera att elkontakten ar helt insatt genom att trycka in Artisan-tillbehéret ordentligt (fig. 2)

Ett meddelande som bekréftar korrekt anslutning visas pa displayen (fig. 4A). Nar tilloehoret &r
frankopplat anges detta pa displayen (fig. 4B).

Borttagning av tillbehoret
VIKTIGT: Artisan-tillbehoret kan bli mycket hett. Anvand alltid ugnsvantar nar du ska vidrora och flytta
det.

Greppa handtaget pa framsidan och flytta tillbehdret en aning (fig. 2)
Anvand sedan sidostddet for att fa ett battre grepp och ta ut tillbehéret helt. Var forsiktig och undvik
stotar som skulle kunna skada elkontakten (fig. 3)

Tillbehor borttaget

17



Instruktioner for anvandning av ugnen

ARTISAN-TILLBEHORET

Mattyper/Anpassad angtillagning

Anvand bada hdnderna for att placera Artisan-tillbehoret pa ratt plats pa den forsta ugnsfalsen (fig. 1)
Kontrollera att elkontakten ar helt insatt genom att trycka in Artisan-tillbehéret ordentligt (fig. 2)

Fyll med vatten (enligt receptet - fig. 5)

Satt in ugnsgallret pa den andra/tredje ugnsfalsen (beroende pa matratt) och placera formen med
maten pa ugnsgallret (for att undvika matos fran fett som droppar ned - fig. 6)

Stang luckan och tryck pa I:EJ

VIKTIGT: Placera inte maten direkt pa anggallret eller ugnsgallret. Tillsdtt inte vatten under
angkokningsprogrammet. Om programmet startar utan vatten, stoppa den och vénta i ungeféar
20-30 minuter med ugnsluckan helt 6ppen innan vatten tillsatts.

Tillagning med ren anga

1. Anvand bada handerna for att placera Artisan-tillbehoret pa rétt plats pa den forsta ugnsfalsen (fig. 1)

2. Kontrollera att elkontakten &r helt insatt genom att trycka in Artisan-tillbehoret ordentligt (fig. 2)

3. Fyll med vatten (enligt receptet - fig. 5)

4. Lagg maten pa den perforerade platen och kontrollera att den ar korrekt placerad inuti ldangpannan
(fig. 7)

5. Placera glaslocket pa korrekt sétt pa langpannan och se till att tdtningen sitter ratt inuti sjalva
ldngpannan (fig. 8)

6. Stang luckan och tryck pa I:EJ

VIKTIGT: Tillsdtt inte vatten under angkokningsprogrammet. Om programmet startar utan vatten,
stoppa den och vinta i ungeféar 20-30 minuter med ugnsluckan helt 6ppen innan vatten tillsatts.

(Fig. 6)
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Instruktioner for anvandning av ugnen

BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

DISPLAY

(&)

2
O o ® ©

1. FUNKTIONSRATT: sl& pd/stanga av ugnen och val av funktioner

2. NAVIGATIONSRATT: for att navigera i menyn och reglera instéllda varden
3. KNAPP @: Ga tillbaka till foregaende display

4. KNAPP {E:I: Vélj och bekréfta instéliningar

LISTA PA FUNKTIONER
Starta ugnen genom att vrida funktionsratten till valfritt Idge. P& displayen visas féljande meddelande:

Tryck pa ndgon av knapparna sa forsvinner meddelandet och
displayen visar funktionerna eller tillhérande undermenyer.

Obs: Den forsta tillbehorsvarningen kan inaktiveras/aktiveras

- il . . .. - Ta bort tillbehdret vid tradit.
via installningsmenyn. Om Artisan-tillbehéret redan ar ratt tillagning. Tryck pé valfri knapp

anslutet nar ugnen slas pa visas inte den forsta Artisan-
tillbehorsvarningen.

Undermenyerna visas och kan véljas genom att ratten vrids till funktionerna ARTISAN-FUNKTION,
ARTISAN-ANGFUNKTION, GRILL, SPECIAL, INSTALLNINGAR och RECEPT.
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Instruktioner for anvandning av ugnen

A. Symbol som visar markerad funktion

Professionell
B. Valj den markerade funktionen genom att trycka @ Traditionell illagning o
C. Beskrivning av markerad funktion

D. Andra funktioner som &r tillgangliga och kan valjas

Speaalfunknoner

Manuella tillagningsfunktioner — o

DETALJER | FUNKTIONERNA

Nar du har valt 6nskad funktion visar displayen fler alternativ och respektive detaljer.

Medel B
GRILLEFFEKT TILLAGNINGSTID

Zonl —5 | <«—— Zon3

Grill
NEJ
Zon2 —>» |FC")RV]5\RMNING Start AVSLUTNINGSTID| <«— Zon4
MARKOR / T
Zon 5

Vrid navigationsratten for att forflytta dig mellan de olika zonerna. Markoren flyttas till de varden som
kan d@ndras enligt ordningen ovan.

Tryck pa knappen @ for att vilja vardet. Andra det genom att vrida navigationsratten och bekrafta med
knappen @

FORSTA ANVANDNING - VALJA SPRAK OCH STALLA KLOCKAN

For att kunna anvanda ugnen pa ratt satt maste du stélla in sprak och klocka férsta gdngen du startar
den.
GOr sd har:

1. Vrid funktionsratten till valfri position. Displayen visar en lista med de forsta tre instéllbara spraken.
2. Bladdrailistan genom att vrida navigationsratten.

3. Nar onskat sprak ar markerat, tryck pa @ for att vélja det. Nar du har valt sprak blinkar displayen
"12:00"
. Stéllin klockslag med hjalp av navigationsratten.
5. Bekréfta installningen genom att trycka pa @
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Instruktioner for anvandning av ugnen

VAL AV TILLAGNINGSFUNKTIONER

1. Om ugnen &r avstangd, vrid pa "Funktionsratten"; Pa displayen visas tillagningsfunktionerna eller
deras undermenyer.

OBS: For en fullstindig lista och en beskrivning av funktionerna, se tabellen pa sida 26.

2. Vaxla mellan de tillgdngliga alternativen pa undermenyerna med hjalp av navigationsratten. Den
valda funktionen tands med vit botten mitt pa displayen. For att bekrafta, tryck pa @

3. Tillagningsinstallningarna visas pa displayen. Om de forinstéllda vardena ar lika med de varden du
vill ha ska du vrida navigationsratten sa att markdren hamnar pa "Start" och trycka pa knappen @
Annars kan du gora sa som beskrivs nedan for att andra vardena.

INSTALLNING AV GRILLTEMPERATUR/EFFEKT (ENDAST STANDARDFUNKTIONER).

Reglera temperatur eller effekt pa grillen genom att gora foljande:

1. Kontrollera att markdren star bredvid temperaturinstallningsvérdet (zon 1). Tryck pa knappen @ for
att vélja den parameter du vill andra: Temperaturvardena blinkar.

2. Stéllin 6nskat varde genom att vrida navigationsratten och tryck pa @ for att bekrafta.

3. Vrid navigationsratten tills markoren star pa

P . 180°C
Start”och tryck sedan pa - ) TEMPERATUR TILLAGNINGSTID
4. Displayen visar vilken ugnsfals du bor

anvanda. Folj anvisningarna och tryck pd Over/undervarme

. . . NEJ -

knappen @ for att starta tillagningen. Du ‘FOR\,ARMMNG Start  AVSLUTNINGSTID
kan ocksa andra den instdllda temperaturen

under tillagning enligt stegen ovan. 780 °C

TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Over/underviarme
NEJ
FORVARMNING Start AVSLUTNINGSTID

200°C
TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Over/undervirme
NEJ
FORVARMNING Start AVSLUTNINGSTID

200°C -
TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Over/undervirme
NEJ
FORVARMNING Start AVSLUTNINGSTID
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Instruktioner for anvandning av ugnen

FORVARMNING AV UGNEN (ENDAST STANDARDFUNKTIONER).

Om du inte vill férvarma ugnen (for funktioner dér detta tillats) kan du helt enkelt dndra ugnens

standardinstallningar pa foljande sétt:

1. Vrid navigationsratten sa att markoren e
hamnar pa férvarmning. TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

2. Tryck pa knappen @ for att vélja
installningen.“Ja” blinkar pa displayen.

3. Andrainstiliningen genom att vrida
navigationsratten. “Nej" visas pa displayen.

4. Bekréfta ditt val genom att trycka pa knappen  [HUUxe
@ TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Over/undervirme
‘JA -
FORVARMNING Start AVSLUTNINGSTID

Over/undervirme

N

PFOﬁVARMNING Start AVSLUTNINGSTID

200°C -
TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

< . Over/undervérme
FN EJ

Y

FORVARMNING Start  AVSLUTNINGSTID

200°C
TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Over/undervirme
|NEJ
FORVARMNING Start AVSLUTNINGSTID

SNABBUPPVARMNING (ENDAST STANDARDFUNKTIONER).
Om du vill vdrma upp ugnen snabbt innan maten laggs in, gor pa foljande satt:

1. Vrid funktionsratten for att vélja "Special" och
bekrafta genom att trycka pa @

2. Vrid navigationsratten for att valja funktionen =
snabbuppvarmning. gy

3. Bekrafta med knappen @: Instéllningarna visas pad

displayen.
4. Om du vill anvdnda den féreslagna temperaturen 180°C
ska du vrida navigationsratten sa att markdren TEMPERATUR

2

hamnar pa "Start" och sedan trycka pa @ For att
andra gor du sé som beskrivits i foregdende avsnitt.
En ljudsignal indikerar att ugnen har natt installd _Start_
temperatur. Efter férvarmningsfasen gar ugnen

automatiskt over till funktion med éver/undervdrme

Vrid +/- for justering...

Da kan du stalla in maten och starta tillagningen.
5. Om du vill stdlla in en annan tillagningsfunktion,
vrid funktionsratten och valj 6nskad funktion.
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Instruktioner for anvandning av ugnen

INSTALLNING AV TILLAGNINGSTID

Denna funktion anvands for att tillaga mat under en férbestamd tid, fran minst 1 minut upp till hogst

den tid som tillats av vald funktion, och sedan stanga av ugnen automatiskt.

1. Stéll in funktionen genom att vrida
navigationsratten till "TILLAGNINGSTID".

2. Tryck pa knappen @ for att vélja
installningen. “00:00" blinkar pa displayen.

3. Andra vérdet till 8nskad tillagningstid genom
att vrida navigationsratten.

4. Bekréfta det valda vdrdet genom att trycka
pa knappen @

BRYNING (ENDAST STANDARDFUNKTIONER).

Med vissa funktioner visas méjligheten att
bryna matrattens yta i slutet av tillagningen.
Detta kan endast goras efter att ha stéllt in
tillagningstiden.

I slutet av tillagningstiden visar displayen " +/-
forlanger, @ bryner".

Tryck pa knappen @ Ugnen startar ett
bryningsprogram pa 5 minuter. Funktion kan
bara anvdndas en gang.

180°C .
TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Over/undervirme

NEJ
FORVARMNING Start AVSLUTNINGSTID

180°C 0030
TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Over/undervirme
\[=3] 19:01
FORVARMNING Start AVSLUTNINGSTID

180°C 00:01
TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Over/undervirme
NEJ 19:01
FORVARMNING Start AVSLUTNINGSTID

180°C -00:30
TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Over/undervirme _
\[=3] 19:20

P

FORVARMNING Start AVSLUTNINGSTID

Tillagning klar kI 20:00
+/-forlanger, @) bryner

-00:05
TILLAGNINGSTID

Bryner
20:05
AVSLUTNINGSTID

Bryning avslutad kl 20:05
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Instruktioner for anvandning av ugnen

INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/FORDROJD START

Det gar att stélla in tillagningens sluttid genom
att férdroja starten av ugnen till maximalt 23
timmar och 59 minuter. Detta kan endast goras
nar tillagningstiden redan har stéllt in. Denna
instdllning kan bara goéras nér den valda
funktionen inte kraver forvarmning. Nar du
har stéllt in tillagningstiden visas tillagningens
sluttid pa displayen (t.ex. 19:20).

For att fordroja tillagningens sluttid och darmed
aven tillagningens starttid, gor foljande:

1. Vrid navigationsratten till dnskad koksluttid.

2. Tryck pa knappen @ for att valja
installningen. Tillagningens sluttid blinkar.

3. Fordroj koksluttiden genom att vrida
navigationsratten till dnskat varde.

4. Bekrafta det valda vardet genom att trycka pa
knappen @

5. Vrid navigationsratten sa att markdren
hamnar pa START och tryck pa knappen @

6. Displayen visar vilken ugnsfals du bor
anvanda. Folj anvisningarna och tryck
pa @ for att starta tillagningen. Ugnen
kommer sedan att starta tillagningen
efter en tidsperiod som berdknats sa att
tillagningen ar klar pa installd tid (t.ex.
om en matratt behdver 20 minuter for att
tillagas, och tillagningens sluttid har stalls
in pa kl. 20:10, kommer ugnen att starta
tillagningen kl. 19:50).

-00:30

180°C
TILLAGNINGSTID

TEMPERATUR

Over/undervirme
19:20

‘NEJ
AVSLUTNINGSTID|

FORVARMNING Start

180°C
TEMPERATUR

-00:30
TILLAGNINGSTID

Over/undervirme

J9:2Q

AVSLUTNINGSTID|

NEJ

FORVARMNING Start

TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

‘180 °C
Over/undervirme . o

//20:19\
AVSLUTNINGSTID

NEJ

FORVARMNING Start

180°C
TEMPERATUR

-00:30
TILLAGNINGSTID

Over/undervirme
20:10]
AVSLUTNINGSTID

‘NEJ

FORVARMNING Start

180°C
TEMPERATUR

-00:30
TILLAGNINGSTID

Over/undervirme
20:10

‘NEJ
AVSLUTNINGSTID

FORVARMNING Start

180°C -00:29
TEMPERATUR TILLAGNINGSTIDf} Vv
Over/undervirme @
NEJ 20:1 0|
FORVARMNING Start AVSLUTNINGSTID

OBS: Under vantetiden innan tillagningen startar gar det att nar som helst satta pa ugnen genom
att vrida navigationsratten sa att markéren hamnar pa "Start" och sedan trycka pa knappen @
Du kan nér som helst dndra instéllda varden (temperatur, grilleffekt, tillagningstid) genom att
folja anvisningarna i foregaende avsnitt.
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Instruktioner for anvandning av ugnen

TIMER

Denna funktion kan bara anvandas nar ugnen ar avstangd och ar utmarkt for att kontrollera koktid for
t.ex. pasta. Timern kan stéllas in pa hogst 1 timme och 30 minuter.

1. Med ugnen avstangd, tryck pa knappen @:
Displayen visar "00:00:00".

2. Vrid navigationsratten for att stalla in 6nskad 00:00:00
tid. (TT) (MM) (SS)

3. Tryck pé knappen @ for att starta Vrid pa +/- for att stéllain timern,@tryck pa for start
nedrdkningen.
Nar den instéllda tiden har gatt ut visas "0:00”
i displayen och en ljudsignal hérs.
Du kan da forlanga tiden genom att folja
beskrivningen ovan eller stdnga av timern
genom att trycka pa knappen @ (displayen
visar aktuellt klockslag).

00:30:00
(TT) (MM) (SS)

Vrid pa +/- for att stéllain timern,@ tryck pa for start

01:09:00

Timer

PROFESSIONELLA FUNKTIONER

Tack vare de professionella funktionerna kan du vélja bland 17 recept. Ugnen erbjuder en lamplig
funktion for varje typ av receptkategori och foreslar dven perfekt temperatur och ugnsfals for att laga
maten. For tips om hur dessa funktioner anvands hénvisas till receptboken som innehaller ett antal
receptidéer som kan personanpassas efter eget tycke. De tillgangliga funktionerna anges nedan. Tid och
temperatur for varje recept anges pa ugnens display och/eller i receptboken.

Professionell bakfunktion
Traditionellt brod

Maltbrod

Panpizza

Tunn pizza

Middagspaj

Baguette

Professionell bakverksfunktion
Pate a choux

Croissant/brioche

Sockerkaka

Plommonkaka

Smakakor

Artisan-funktioner

% Ren anga Kott
A
Anpassad anga Fisk
Fyllda gronsaker
ARTISAN- Hog effekt
FUNKTIONER <E Medeleffekt

Lag effekt
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Instruktioner for anvandning av ugnen

ARTISAN-ANGFUNKTIONER

For att starta en Artisan-funktion, bladdra i huvudmenyn (se Valja tillagningsfunktioner).

For att Artisan-funktionerna ska kunna aktiveras maste Artisan-tillbehoret vara insatt pa ratt satt i ugnen.

Om du vill kora ett tillagningsprogram med Artisan-funktion, men tillbehéret inte ar insatt, upptacker
apparaten att det saknas och talar om att det maste sattas in innan du fortsatter.

Satt i tillbehoret

Hog/medelhdg/lag effekt

Sétt i tillbehoret Sétt i tillbehoret

Mattyper/Anpassad anga REN ANGA

Ugnen har tre olika tillagningsfunktioner dar dnga anvands:

REN ANGA
Kraver att tillbehorets lock anvands. (Se avsnittet med bruksanvisning for: Artisan-angtillbehér)

Automatisk -t

Mattyper
TEMPERATUR - —- TILLAGNINGSTID

REN ANGA

ANPASSAD ANGA REN ANGA

Artisan-angfunktion

Start AVSLUTNINGSTID

Mattyper

Tack vare den angforsedda funktionen kan du vélja mellan fyra olika matkategorier.

Ugnen erbjuder en lamplig funktion for varje typ av matkategori och stéller dven in idealisk temperatur
for tillagning av maten. For tips om hur dessa forinstallda funktioner ska anvandas, se tillagningstabellen
och receptboken.

KOTT

KYCKLING

FISK

FYLLDA GRONSAKER

Anpassad anga Fisk

REN ANGA i Kyckling

Artisan-angfunktioner Artisan-angfunktioner for ...

200°C o
TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Kott

Start AVSLUTNINGSTID‘
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Instruktioner for anvandning av ugnen

ANPASSAD ANGA
Ugnen erbjuder mojligheten att laga mat med angférsedda funktioner med fyra olika dngnivaer i ett
temperaturomrade mellan 130 och 200°

LAG ANGA
MEDEL ANGA
HOG ANGA

For tips om hur dessa funktioner ska anvandas, se tillagningstabellen och receptboken.

200°C :
TEMPERATUR \oecoi  TILLAGNINGSTID

ANPASSAD ANGA
Medel

ANGA Start AVSLUTNINGSTID‘

Artisan-funktioner
Dessa funktioner tillater tillagning av olika matrétter dar Artisan-tillbehdret anvands tillsammans med
det traditionella varmeelementet. For tips om hur dessa funktioner ska anvandas, se receptboken

LAG EFFEKT
MEDELHOG EFFEKT
HOG EFFEKT

L&g effekt Automatisk

TEMPERATUR — TILLAGNINGSTID
Medeleffekt

Hog effekt Medeleffekt

Artisan-funktion Start AVS LUTNINGSTI.D
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Instruktioner for anvandning av ugnen

KOTTERMOMETER

Den medféljande kéttermometern gér det mojligt att under

tillagningen veta matens exakta innertemperatur, mellan

0°C och 100 °C, for att garantera att maten tillagas perfekt.

Onskad innertemperatur fér maten kan stéllas in baserat p3

maten som ska tillagas. Det ar viktigt att kdttermometern

placeras korrekt for ett optimalt resultat. Kéttermometern

ska foras in i den tjockaste delen av kottet. Undvik ben och

fettrika stéllen (fig. A). For kyckling ska kdttermometern

sattas in fran sidan till mitten av brostet, se till att spetsen inte

hamnar i ett tomrum (fig. B). Om kéttet har ojamn tjocklek

bor du kontrollera att kottet ar fardigkokt innan du tar ut det

ur ugnen. Anslut dnden pa termometern i uttaget pa ugnens

hogra sidopanel.

Termometern kan anvdndas med foljande funktioner:

. Over/undervirme

- Over/underv.& flakt

«  Proangakott

« Proanga fagel

« Proangaanpassad

«  Varmluft

«  Turbogrill

«  Tweli-grill (i férekommande fall)

«  Langkok kott och langkok fisk

Om termometern inte fors in kommer tillagningen att

fortskrida pa vanligt satt (fig. 1). Annars anger displayen

att termometern inte ar korrekt ansluten (fig. 2). Efter

bekraftelsemeddelandet visar displayen alla valda

tillagningsparametrar:

- Uppe till vénster (zon 1) ugnens temperatur

- Uppe till hdger (zon 3) 6nskad innertemperatur pa maten
(kdttermometer, sa som anges i fig. 3).

For att starta tillagningen, vrid navigationsratten sa att

markdren hamnar pa "Start" och tryck pa @

Nere till hdger (zon 4) pa tillagningsskdrmen visas matens

"aktuella" innertemperatur (fig. 4). Under de forsta tva

minuterna kan den 6nskade temperaturen pa maten

(kottermometer, sa som anges i fig. 4) andras. Efter tva

minuter ersatts denna text av tillagningstiden (fig. 5). Nar

installd innertemperatur fér maten har uppnatts visas ett

avsett meddelande i tre sekunder (fig. 6). Dérefter foreslar

ugnen att férlanga tillagningstiden genom att vrida

navigationsratten mot +. Om ingen knapp trycks in fortsatter

ugnen tillagningen i ytterligare 6 minuter for att garantera

perfekt resultat. Om tillagningstiden férldngs visas detta

uppe till hdger (zon 3). I slutet av tillagningen anger displayen

att det gar att "bryna” (for funktioner som tillater detta).

ANMARKNINGAR:

1. For att dndra 6nskad innertemperatur nar det har gatt tva
minuter sedan tillagningen startades maste man koppla
bort kdttermometern och sedan ansluta den igen.

2. Om kottermometern satts in innan en funktion har
valts gar det bara att vélja tillagningsfunktioner utan
forvarmning. For recept som kraver féorvarmning ska
man vanta tills forvarmningen &r klar innan maten med
kottermometern satts in.
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|150°C

180°C
TEMPERATUR

TILLAGNINGSTID

Over/undervirme
‘JA -
FORVARMNING AVSLUTNINGSTID

(Fig. 1)

i

L i

Kéttermometer
har kopplats in

(Fig. 2)

100°C
KOTTERMOMETER

150°C
TEMPERATUR

Over/undervirme

(Fig.3)

100°C
KOTTERMOMETER

150°C
TEMPERATUR

Over/undervirme

- >

(Fig. 4)

00:10

TEMPERATUR TILLAGNINGSTID

Over/undervirme

79°C
JUSTNU

(Fig. 5)

30:00
TILLAGNINGSTID

150°C
TEMPERATUR

Temperatur uppnadd

100°C

JUSTNU
(Fig. 6)



Instruktioner for anvandning av ugnen

INSTALLNINGAR

1. Andra instéllningar pa displayen genom att vrida funktionsratten till "INSTALLNINGAR" p&
huvudmenyn.

2. Bekréfta med knappen @: Displayen visar vilka instéllningar du kan dndra (sprak, volym pa
ljudsignal, ljusstyrka pa displayen, klockslag, energibesparing, effekt).

3. Andrainstillningen genom att vrida navigationsratten.

4. Tryck pa knappen Ef::l for att bekrafta.

5. Foljanvisningarna pa displayen for att dnda installningarna.

6. Tryck pa knappen I:EJ Ett bekraftelsemeddelande visas pa displayen.

OBS: Om funktionen ECO-LAGE (Energisparldge) ar vald (PA) nar ugnen &r avstingd kommer displayen
att slackas efter nagra minuter och visar klockan istéllet. For att visualisera informationen pa displayen
och tinda lampan, tryck helt enkelt pa knappen eller vrid en av rattarna. Om EKO-LAGE é&r aktiverat vid
tillagning kommer ugnslampan att slackas efter 1 minut och tands sedan bara nar anvandaren gor en
atgard pa ugnen. Om funktionen daremot inte ar aktiv (OFF), kommer endast displayens ljusstyrka att
reduceras en aning efter ett par minuter.

KNAPPSPARR

Denna funktion gor det mojligt att lasa alla knappar pa kontrollpanelen.
Tryck samtidigt pa knapparna @ och IE-*::I i minst tre sekunder for att aktivera den.

Nar funktionen &r aktiverad @r knapparnas funktioner lasta och displayen visar ett meddelande och
symbolen @
Denna funktion kan dven aktiveras under tillagning.

Avaktivera funktionen genom att upprepa stegen ovan. Nar knapplaset ar aktiverat kan du sténga av
ugnen genom att vrida ratten till 0 (noll). D& maste emellertid den tidigare funktionen stallas in pa nytt.
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Funktionstabell

TRADITIONELLTILLAGNING

OVER/UNDERVARME

For att laga alla slags matrétter pa en enda ugnsfals. Anvand den 3:e
ugnsfalsen. For att laga pizza, middagspajer och efterréttspajer med flytande
fylining, anvénd den 1:a eller 2:a ugnsfalsen.

GRILL

For att grilla kotletter, grillspett och korv. For att gratinera gronsaker och rosta
brod. Placera maten pa den 4:e eller 5:e ugnsfalsen. Nar du grillar kétt, anvand
langpannan for att samla upp steksténk.

Placera den pa den 3:e eller 4:e ugnsfalsen och fyll den med en halv liter
vatten. Ugnen behdver inte forvarmas. Ugnsluckan ska vara stangd under
tillagningen.

TURBOGRILL

For att grilla storre kottbitar (lammstek, rostbiff, kyckling). Placera kéttet pa

de mittersta ugnsfalsarna. Placera en langpanna under for att samla upp
kottsaften. Placera den pé den 1:a eller 2:a ugnsfalsen och fyll den med en halv
liter vatten. Ugnen behdver inte forvarmas. Ugnsluckan ska vara stangd under
tillagningen. Med denna funktion kan du anvanda det roterande grillspettet
(om du har detta tillbehor).

TWELI-GRILL

For att grilla kétt, fisk och gronsaker pa en eller tva falsar samtidigt. Placera
grillen med maten som ska grillas pa den 5:e, 4:e eller 3:e falsen (valj basta
avstand med tanke pa hur stort matstycket ar och 6nskad grad av bryning.
Tank pa att ju ndrmare grillen maten placeras, desto hardare grillad blir den).
For att grilla stora méngder mat, placera de tva gallerpltarna pa fals 5 och
3.5a snart maten pa den Gvre platen har fatt 6nskad farg, vaxla lage pa de
tva platarna och avsluta tillagningen. Pa sa satt kan maten pa bada platarna
serveras samtidigt och den har samma temperatur och samma grad av
bryning. Placera en langpanna under for att samla upp kéttsaften.

Placera den pa den 1:a eller 2:a ugnsfalsen och fyll den med en halvliter vatten.
Ugnen behover inte forvdrmas.

VARMLUFT

Anvénds ndr man vill tillaga flera olika matrétter som kraver samma
temperatur pa upp till tre nivaer (hogst tre) samtidigt (t.ex. fisk, gronsaker,
bakverk). Funktionen gor det mgjligt att tillaga olika slags mat utan risk att de
drar at sig lukt frén varandra.

Det &r lampligt att anvanda den 3:e ugnsfalsen for tillagning pa en enda fals,
fals 1 och 4 for tillagning pa tva falsar och fals 1, 3 och 5 for tillagning pa tre
falsar.

OVER/UNDERV.& FLAKT

For tillagning av kétt, fyllda pajer (cheesecake, strudel, fruktpaj) och

fylida gronsaker pa endast en fals. Denna funktion anvander sig av en
oregelbunden och skonsam ventilation, vilket forhindrar att maten blir for torr.
Vi rekommenderar att anvanda den 3:e nivan. Ugnen behover inte forvarmas.

SPECIAL

Se SPECIALFUNKTIONER

INSTALLNINGAR

Anvands for att andra displayinstéllningarna (sprak, tid, displayens ljusstyrka,
ljudsignalens volym, energibesparing).

PROFFSFUNKTIONER -
Gradda bakverk

Specifika funktioner for vald typ av matrétt dér du far rekommendationer om
idealisk temperatur.

Ugnsutrymmet forbereds automatiskt med optimal forvarmning och
tillagningen skots automatiskt med ett speciellt program for varje enskilt
recept.

ARTISAN-
ANGKOKNINGSFUNKTIONER

se ARTISAN-ANGKOKNINGSFUNKTIONER.

ARTISAN-FUNKTIONER

Denna funktion &r perfekt for att tillaga olika matratter med hjalp av det
medféljande tillbehoret. Folj instruktionerna. Det gar att valja 6nskad
effektniva bland tre tillgéngliga (hdg, medelhdg, 1ag) samt tillagningstiden.
Detta program aktiverar tillbehorets funktion i kombination med de vanliga
varmeelementen.

SNABBUPPVARMNING

Anvands for att snabbt varma upp ugnen.
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Funktionstabell

SPECIALFUNKTIONER
Funktion Funktion Beskrivning av funktion
For att paskynda upptining av livsmedel. Placera livsmedlet pa den mittersta
UPPTINING ugnsfalsen. Lat livsmedlet ligga kvar i forpackningen. Det forhindrar att ytan blir

torr.

VARMHALLNING

For att halla nyligen tillagade ratter (t.ex. kott, friterad mat, pajer) varma och
knapriga. Placera livsmedlet pa den mittersta ugnsfalsen. Denna funktion kan inte
aktiveras om temperaturen i ugnen dr hdgre an 65 °C.

JASNING

For optimal jasning av sot eller salt deg. Placera degen pa den 2:a ugnsfalsen. Du
behover inte varma upp ugnen. For att garantera bra resultat ska funktionen inte
aktiveras om ugnen fortfarande &r varm efter en tillagning.

LANGKOK KOTT
LANGKOK FISK

For forsiktig tillagning av kott (vid 90 °C) och fisk (vid 85 °C). Denna funktion
innebar langsam tillagning, vilket garanterar att maten forblir mor och saftig. Tack
vare de ldga temperaturerna bryns inte maten pa utsidan och resultatet liknar det
for angkokning. Bryn forst stekarna i stekpanna for att fa en stekyta som hjalper
till att halla kvar de naturliga kéttsafterna. Tillagningstiden varierar fran 2 timmar
for 300 g fisk till 4-5 timmar for 3 kg fisk. For kott varierar tillagningstiden fran 4
timmar for kottstycken pa 1 kg till 6-7 timmar for kottstycken pa 3 kg. For bésta
resultat ska du inte 6ppna ugnsluckan eftersom varmen da forsvinner ut Anvand
kottermometern (i forekommande fall) eller en vanlig ugnstermometer.

TORKA
Frukt
Gronsaker
Svamp

For att torka frukt, gronsaker och svamp. Anvand det medféljande tillbehoret (eller
ett finmaskigt galler) for att undvika att skivor faller ner nér de minskar i volym

och for att tillata luften att cirkulera. Anvand den 3:e ugnsfalsen for tillagning

pé en enda fals, den 1:a och 4:e for tillagning pa tva falsar, den 1:a, 3:e och 5:e

for tillagning pa tre falsar och den 1:a, 3:¢, 4:e och 5:e for tillagning pa fyra falsar.
Ugnen behover inte forvarmas. Limna ugnsluckan halvoppen.

YOGHURT

For att géra hemlagad yoghurt. Anvand sma porslinskérl eller aluminiumformar.
Tack med aluminiumfolie innan de stélls in i apparaten. Placera ldangpannan med
skalarna pa den 1:a ugnsfalsen. Du behéver inte varma upp ugnen.

TWELI-BAS

For recept dar det kravs varme underifran. Denna funktion rekommenderas for
att avsluta eller forbéttra fargen pa undersidan av olika ratter (middagspajer,
pizza, brod, sockerkakor, smakakor osv.) eller for att fa mat med mycket flytande
konsistens, t.ex. saser, att tjockna. Funktionen kan dven anvéndas fér matlagning.
Den rekommenderas for tillagning av mat som inte behover brynas pa ovansidan,
sa som risratter, rétter i kokott, stuvningar och saser. Vi rekommenderar att den
andra ugnsfalsen anvands. Ugnen behéver inte férvarmas.

EKO VARMLUFT

Anvands for att tillaga fyllda stekar och kéttbitar pa en ugnsfals. Denna funktion
anvander icke-kontinuerlig, svag flaktluft som férhindrar att maten blir torr. Med
denna EKO-funktion &r lampan slackt under tillagningen och kan tillflligt tindas
genom att trycka pa bekraftelseknappen. For att anvanda EKO-programmet

och sdnka stromforbrukningen ska ugnsluckan inte 6ppnas forran tillagningen
ar fardig. Vi rekommenderar att anvénda den 3:e nivan. Ugnen behéver inte
forvarmas.
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Funktionstabell

ARTISAN-ANGKOKNINGSFUNKTIONER

Funktion

Funktion

Beskrivning av funktion

MATTYP
Kott, fagel, fisk,
fyllda gronsaker

Kombifunktionerna mojliggér professionella resultat, tack vare att danga
anvands i tillagningsprogrammen. Hall vatten i det medféljande tillbehoret
och vilj den speciella funktionen for din rétt. M@ngden vatten och optimal
temperatur for enskilda mattyper anges i tillagningstabellen.

ANPASSAD ANGA

Denna funktion kombinerar angkokningen med traditionell tillagning for att
maten ska tillagas pa optimalt satt. Det gar att valja ugnstemperatur (fran
130 °C till 200 °C) och angniva (lag, medel och h6g) manuellt.

Méngden vatten som ska tillsattas i angtillbehoret varierar beroende pa
vilken dngniva som valts: 1dg 100-150 ml, medel 150-250 ml och h6g 250-350
ml.

Tillagningstabellen innehaller nagra tips for tillagning av ratter, inklusive
brod.

REN ANGA

Nar det medféljande angtillbehoret anvands med det speciella locket (se
relevant avsnitt) gar det att koka fisk, gronsaker, kramer och andra rétter
med ren anga. Mé@ngden vatten som ska tillsdttas for denna funktion ar
alltid 1 liter.

ARTISAN

Denna funktion &r perfekt for att tillaga olika matratter med hjélp av det
medfoljande tillbehoret. Folj instruktionerna. Det gar att vélja 6nskad
effektniva bland tre tillgangliga (h6g, medelhdg, 1ag) samt tillagningstiden.
Detta program aktiverar tillbehorets funktion i kombination med de
vanliga varmeelementen.
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Tillagningstabell for Artisan-angfunktion

Recept Funktion Uppvarmning | Ugnsfals | Vatten | Temperatur Tid Tillbehor
(nedifran) (ml) Q) (min)
Mardegskakor Anpa”sLséagnénga - 2 100 170-180 15-25 Tartform pé galler/ldngpanna
Fruktpaj Anpq‘sLséad"Snga - 2 100 170180 40-50 Tartform pé galler/l&ngpanna
Tartor Anpassad dnga - 2 200 | 170-180 | 4570 Tartform pa galler
Sockerkaka Angﬁseaddeﬁlnga - 2 100 170-180 30-40 Tartform pé galler
; Anpassad anga R . .
Focaccia "Medel" 3 200 200 30-40 Bakplat
Biod/Smabrod/Limpa | ATPSSad dnga - 2 100 | 170180 | 3585 Bakplat
Anpassad anga .
Baguette "Medel" - 2 200 200 35-40 Bakplat
Ugnsbakad potatis | AnPassad anga ; 2 250 200 5070 Bakplat
Artisan-
Kalv/Not/Flask 1kg angfunktioner - 2 100 200 60-70 Tartform eller Pyrex pd galler/l&ngpanna
"Kott"
Artisan-
Kalv/ngt/flésk, stycken | angfunktioner - 2 200-500 160-180 60-80 Tartform eller Pyrex pa galler/ldngpanna
"Kott"
Artisan-
Rosthiff blodig 1 kg angfunktioner - 2 200 200 40-50 Tartform eller Pyrex pé galler/l&ngpanna
"Kott"
Artisan-
Rosthiff blodig 2 kg angfunktioner - 2 200 200 55-65 Tartform eller Pyrex pd galler/l&ngpanna
"Kott"
Artisan-
Lammldgg angfunktioner - 2 250 180 - 200 65-75 Tartform eller Pyrex pa galler/langpanna
"Kott"
Artisan-
Gryta pa svinldgg angfunktioner - 2 400 160- 180 85-100 | Tartform eller Pyrex pa galler/langpanna
"Kott"
na/oirlhg Artisan-
Kyckling/parlhona/anka angfunktioner - 2 100 200 50-70 Glasform pa galler
1-1,5kg "Kyckling"
o Artisan-
Kycklmg/sga(r&%na/ anka, angfunktioner - 3 100 200 55-65 Glasform pa galler
Y "Kyckling"
Artisan-
Kyckling/kalkon/gas, 3kg | angfunktioner - 2 400 180-200 120-140 Tartform pé galler/ldngpanna
"Kyckling"
Artisan-
Fyllda gronsaker (tomater, | angfunktioner R -~ g ~ o . g
squash, aubergine) "Artisan- 23 200 180-200 25-40 Tartform pa galler/langpanna
angfunktioner"
Artisan-
Fisk (filé) angfunktioner - 2 200 180-200 15-30 Tartform pé galler/langpanna
"Fisk"
Artisan-
Fisk (hel 1 kg) angfunktioner 2 300 180-200 40-50 Tartform pa galler/ldngpanna
"Fisk"
Ang;;‘;;?k%'fgls:rﬁéﬁpéﬁlS’ Ren dnga - 1 1000 Auto 30-60 Angtillbehor + litet galler + lock
Fisk (filéer 150 g) Ren anga - 1 1000 Auto 20-30 Angtillbehar + litet galler + lock
Fisk (hel 1 kg) Ren dnga - 1 1000 Auto 40-50 Angtillbehor + litet galler + lock
Kycklingbrost Ren anga - 1 1000 Auto 35-60 Angtillbehor + litet galler + lock
Aqg Ren énga - 1 1000 Auto 30-40 Angtillbehor + litet galler + lock
Artisan-
Kastanjer funktioner "Hog 2 200 170-180 45-70 Tartform pa galler
effekt"

Tiderna ar ungefarliga och galler tillagning utan féorvarmning av ugnen.
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Tillagningstabell

. I Ugnsfals Temperatur Tid .
Recept Funktion | Uppvarmning (nedifrin) €0 (min) Tillbehor
. JA 2/3 160 - 180 30-90 Tartform pa galler
Tartor
Ugnsfals 4: Tartform pa galler
- 1-4 160 - 180 30-90
Ugnsfals 1: Tartform pa galler
n - 3 160 - 200 35-90 | Bakplat eller galler + tartform
Fyllda pajer (ostkaka,
appelstrudel, fruktpaj) Ugnsfals 4: Tartform pa galler
- 1-4 160 - 200 40-90 . .
Ugnsfals 1: Tartform pa galler
. JA 3 170-180 20-45 Bakplat
Ugnsfals 4: Bakplat
- 1-4 150-17 20-4
Smakakor 20-170 0-45 Ugnsfals 1: Bakplat
Ugnsfals 5: Ugnsfast form pa
galler/bakplét
B 1-3-5 150-170 | 20-45 Ugnsfals 3: Bakplat
Ugnsfals 1: Bakplat
. - 3 180 - 200 30-40 Bakplat
Ugnsfals 4: ugnsfast form pa
) - - 1-4 180-190 | 35-45 galler/bakplat
Petit-chouer Ugnsfals 1: Bakplét
Ugnsfals 5: Ugnsfast form pa
135 | 180-190 | 35-45 galler/bakplat
Ugnsfals 3: Bakplat
Ugnsfals 1: Bakplat
. - 3 920 110-150 Bakplat
Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
i - - 1-4 90 140-160 galler
Maranger Ugnsfals 1: Bakplat
Ugnsfals 5: Ugnsfast form pa
galler/bakplét
B 1-3-5 20 140-160 Ugnsfals 3: Bakplat
Ugnsfals 1: Bakplat
. JA 1/2 190 - 250 15-50 Bakplat
Ugnsfals 4: ugnsfast form pa
- - 1-4 190 - 250 20-50 galler/bakplét
Brod/pizza/focaccia Ugnsfals 1: Bakplt
Ugnsfals 5: Ugnsfast form pa
galler/bakplat
- - 1-3-5 190 - 250 25-50 | Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
galler/bakplét
Ugnsfals 1: Bakplat
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Tillagningstabell

. — Ugnsfals Temperatur Tid .
Recept Funktion | Uppvarmning (nedifrén) 0 (min) Tillbehor
. - 3 250 10-20 | Ugnsfals 3: bakplat eller galler
Fryst pizza Ugnsfals 4: ugnsfast form pa
- - 1-4 230-250 10-25 galler/bakplét
Ugnsfals 1: Bakplat
. - 3 180 - 190 40-55 Tartform pa galler
. . . Ugnsfals 4: Tartform pa galler
Pajer (gronsakspajer, - 1-4 180-190 | 45-60 . X
quiche) Ugnsfals 1: Tartform pa galler
Ugnsfals 5: Tartform pa galler
- - 1-3-5 180-190 45-60 | Ugnsfals 3: Tartform pa galler
Ugnsfals 1: bakplat + tartform
. - 3 190 - 200 20-30 Bakplat
Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
- - 14 180-190 20-40 galler
Vol-au-vent/ Ugnsfals 1: Bakplat
mordegsbakning Ugnsfals 5: Ugnsfast form pa
galler
- - 1-3-5 180 - 190 20-40 | Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
galler/bakplét
Ugnsfals 1: Bakplat
Lasagne/Ugnsbakad . .
pasta/Cannelloni/ . - 3 190-200 | 45-65 | Bakplateller ugnsfast form pa
) galler
Pudding
Lamm/Kalv/N&t/Flask ) 3 190-200 |80-110 Bakplat eller ugnsfast form pa
1kg galler
Kyckling / kanin / ) 3 200 - 230 50-100 Bakplat eller ugnsfast form pa
anka 1 kg galler
Kalkon/Gés 3 kg . ; 2 190-200 |80-130| Bakplateller ugnsfast form pa
galler
Ugnsbakad fisk/ . .
inbakad fisk (hel fisk - 3 180-200 | 40-60 | Bakplateller ugnsfastform pa
. galler
eller filé)
Fyllda gronsaker
(tomater, squash, H - 2 180 - 200 50-60 Ugnsfast form pa galler
aubergine)
Rostat brod E - 5 (Ho6g) 3-6 Galler
Ugnsfals 4: galler (vand efter
; , halva tiden)
Fiskfiléer/Stekar = - 4 Medel 20-30 Ugnsfals 3: Lingpanna med
vatten
Korv/grillspett/ UgnsfalshSaiIS:[(liaacjr(?(r\:)eznd efter
revbensspjall/ - 5 Medel-Hég | 15-30 ~
Ugnsfals 4: Langpanna med
hamburgare
vatten
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Tillagningstabell

Recept

Funktion

Uppvarmning

Ugnsfals
(nedifran)

Temperatur
(°Q)

Tid
(min)

Tillbehor

Grillad kyckling,
1-1,3kg

Medel

55-70

Ugnsfals 2: galler (vand
maten efter 2/3 av tiden om
nodvandigt)

Ugnsfals 1: Langpanna med
vatten

Grillad kyckling, 1 -
1,3 kg

Hog

60-80

Ugnsfals 2: Roterande grillspett
(beroende pa modell)

Ugnsfals 1: Langpanna med
vatten

Rostbiff, blodig 1 kg

Medel

35-50

Ugnsfast form pa galler (véand
maten efter 2/3 av tiden om
noédvandigt)

Lammlagg/Flasklagg

Medel

60-90

Langpanna eller ugnsfast form
pa galler (vand maten efter 2/3
av tiden om nédvéndigt)

Ugnsbakad potatis

Medel

35-55

Bakplat (vand maten efter
tva tredjedelar av tiden om
nédvandigt)

Gronsaksgratang

Hog

10-25

Bakplat eller ugnsfast form pa
galler

Lasagne och kott

200

50-100*

Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
galler

Ugnsfals 1: Bakplat eller
ugnsfast form pa galler

Kott och potatis

200

45-100*

Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
galler

Ugnsfals 1: Bakplat eller
ugnsfast form pa galler

Fisk och gronsaker

180

30-50*%

Ugnsfals 4: ugnsfast form pa
galler

Ugnsfals 1: Bakplat eller
ugnsfast form pa galler

Fullstandig maltid:
Tarta (ugnsfals 5) /
Lasagne (ugnsfals 3) /
Kott (ugnsfals 1)

1-3-5

190

40-120*

Ugnsfals 5: Ugnsfast form pa
galler

Ugnsfals 3: Ugnsfast form pa
galler

Ugnsfals 1: Bakplat eller
ugnsfast form pa galler

Korv/grillspett/
revbensspjall/
hamburgare

3-5

Medel-Hog

30-45

Ugnsfals 5: Galler (éndra
niva efter att den har brynts
tillrdckligt)

Ugnsfals 3: Galler (éndra
niva efter att den har brynts
tillrdckligt)

Ugnsfals 1: Langpanna med
vatten

Fylld stek

200

80-120%

Bakplat eller ugnsfast form pa
galler

Kottbitar (kanin,
kyckling, lamm)

200

50-100*

Bakplat eller ugnsfast form pa
galler

*Tillagningstiden &r bara vdgledande och héanvisar till hela tillagningscykeln. Ta ut maten vid olika
tidpunkter, beroende pa hur du vill ha den tillagad.
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Tabell 6ver testade recept
(i enlighet med regelverken IEC 60350-1:2011-12 och DIN 3360-12:07:07)

. Uppvdarm- | Ugnsfals | Temperatur Tid Tillbehor och
Recept Funktion ning (nedifran) (°C) (min) anmirkningar*
IEC 60350-1:2011-12§7.5.2
JA 3 170 15-30 Bakplat

Mérdegskakor Ugnsfals 4: Bakplat

- 1-4 150 30-45

Ugnsfals 1: Bakplat

IEC 60350-1:2011-12

w
N
n
W

. JA 3 170 25-35 Bakplat

Ugnsfals 4: Bakplat

- 1-4 1 -4
Smatartor 60 30-40 Ugnsfals 1: Bakplat

Ugnsfals 5: Ugnsfast form pa
1-3-5 160 35-45 galler/bakplét
) e ) Ugnsfals 3: Bakplat
Ugnsfals 1: Bakplat
EC60350-1:2011-12 § 7.6.1

JA 2 170 30-40 Tartform pa galler

Sockerkaka utan

fett Ugnsfals 4: tartform pa galler

1-4 175 75-95
Ugnsfals 1: Tartform pa galler

IEC 60350:2009-03 § 8.5.2
. - 2/3 185 70-90 Tartform pa galler
2 sopelpai

appelpajer Ugnsfals 4: tartform pa galler

- 1-4 175 75-95
Ugnsfals 1: Tartform pa galler

IEC 60350-1:2011-12

w
©
[¥)

Rostat brod

(Toast)* Hog 3-6 Galler

'
w

IEC60350-1:2011-12

w
v
w

Ugnsfals 5: galler (vand maten

Hamburgare . efter halva tiden)
(Burgers)** n > Hog 18-30 Ugnsfals 4: Langpanna med
vatten
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
. - 3 180 35-45 Bakplat
Appelpaj, tartai
form, tysk appelpaj Ugnsfals 4: bakplat
- 1-4 160 55-65 R
Ugnsfals 1: Bakplat
DIN 3360-12:07 § 6.6
Grillat flaskkott n - 2 190 150-170 Ugnsfals 2: Bakplat
DIN 3360-12:07 bilaga C
. JA 3 170 40-50 Bakplat
Tarta
Ugnsfals 4: Bakplat
- 1-4 160 45-55 R
Ugnsfals 1: Bakplat
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Tabell 6ver testade recept

Tillagningstabellen foreslar optimal funktion och tillagningstemperatur for att fa basta resultat for varje
typ av recept. Om du vill tillaga ndgot pa en enda fals i ventilationsldge rekommenderar vi att placera
maten pa den 3:e ugnsfalsen och vélja samma temperatur som foreslas for “VARMLUFT” pa flera nivaer.

Angivelserna i tabellen avser utan anvandning av rorliga falsar. Utfor tester utan rorliga falsar.

*Tillbehor som inte medfdljer kan kdpas av kundservice.
** For att grilla rekommenderar vi att lamna 3-4 cm fritt fran den framre kanten for att underlatta
borttagning

Energiklass (enligt EN 60350-1:2013-07)
Anvand avsedd tabell for att utfora tester

Energiforbrukning och forvarmningstid
Vilj funktionen och utfér endast testet med "Férvarmning" aktiverad. ("Ja Férvarmning")

Rad och forslag

Sa har laser du matlagningstabellen:

Tabellen visar den béasta funktionen som ska anvandas for en specifik matréatt som tillagas pa en

eller flera ugnsfalsar samtidigt. Tillagningstiden startar fran nar du satter in maten i ugnen, men
inbegriper inte uppvarmningen (dar sadan kravs). Tillagningstemperaturer och tider ar ungefarliga och
beror pa mangden mat och pa vilka tillbehér som anvéands. Anvand i borjan de ldgsta vardena som
rekommenderas, for att sedan — om tillagningen inte blir som du ténkt dig — 6verga till de hogre vardena.
Anvand de medféljande tillbehoren och helst tartformar och ugnsfasta formar i mérk metall. Det gar
aven att anvanda formar och tillbehor i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning
langre. For basta mojliga resultat, folj noggrant raden som finns i tillagningstabellen, speciellt vad géller
val av medféljande tilloehor och pa vilken ugnsfals de ska placeras.

Tillagning av olika sorters mat samtidigt

Med funktionen "VARMLUFT" kan du tillaga olika sorters mat som kraver samma ugnstemperatur
samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare tillagningstid
och lamna kvar matratter som kraver langre tid.

Efterratter

- Baka bakverk med 6ver- och undervarme pa en enda ugnsfals. Anvand tartformar i mérk metall och
placera dem alltid pa det medfdljande gallret. For tillagning pa flera nivaer, valj varmluftsfunktionen
och placera kakformarna pa avstand fran varandra pa gallren for att hjdlpa optimal cirkulation av
varmluften.

- For att kontrollera om ett bakverk ar klart, for in en trasticka i mitten av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

- Om du anvénder teflonformar ska du inte smorja kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

- Om kakan "sjunker” under bakningen, anvand en lagre temperatur nasta gang. Minska eventuellt
vatskemangden och blanda smeten forsiktigare.

- Kakor med vat fyllning (t.ex. cheesecake eller fruktpaj) tillagas med funktionen "OVER/UNDERV.&
FLAKT". Om bakverkets botten blir fér vat, byt till Idgre ugnsfals och sprid brédsmulor eller smulade
kakor pa botten av formen innan du tillsatter smeten.
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Rad och forslag

Kott

- Anvand alla typer av formar eller glasformar som passar for storleken pa det kottstycke som ska
tillagas. Nar du steker kétt ar det bra om du héller lite buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kottet
under tillagningen for att ge det smak.

Var mycket forsiktig eftersom denna procedur genererar het anga. Da steken ar klar, 1at den vila i
ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den i aluminiumfolie.

- Da du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om du anvander bitar som &r lika tjocka. Kottbitar
som ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att undvika att de branns vid pa ytan, placera
dem langre bort fran grillen genom att placera gallret pa en lagre ugnsfals. Vand kottet efter tva
tredjedelar av tillagningstiden och akta dig for angan nér ugnsluckan 6ppnas.

For att samla upp saften rekommenderar vi att placera en langpanna med en halvliter vatten under
gallret dér maten ligger. Fyll pa om nédvandigt.

Rad for matratter som tillagas med traditionella funktioner

Recept Ugnsfals (nedifran) Temperatur (°C) Rekommenderad
maltemperatur for
kottermometer (°C)

Rostbiff, lattstekt 2/3 200-220 48
Rostbiff, medium 2/3 170-190 60
Rostbiff, valstekt 2/3 170-190 68
Grillad kalkon 1/2 150-170 75
Ugnsstekt kyckling 2/3 200-210 83
Flaskstek 2/3 170-190 75
Kalvstek 2/3 160 - 180 68

Roterande grillspett (endast pa vissa modeller)

Anvand detta tillbehor for att grilla storre bitar kott och fagel. Montera stédet pa den andra ugnsfalsen.
Ldgg maten pa det roterande grillspettet, bind fast med steksnére om det &r fagel du ska tillaga. Sakra
sedan kottets bada dandar med de tva specialgafflarna och kontrollera att kottet sitter fast ordentligt pa
spettet. Satt in spettet i Sppningen pa ugnens framre vagg och lat det vila pa stodet. For att undvika
matos och for att fanga upp kottsaften rekommenderar vi att placera en langpanna med minst en
halvliter vatten pa den nedersta ugnsfalsen. Spettet har ett plastvred som ska tas bort innan du borjar
tillagningen. Detta ska anvdndas igen i slutet av tillagningen for att ta ut spettet utan att du branner dig.

Pizza
Smorj platarna en aning for att fa en knaprigare pizza dven i botten. Sprid ut mozzarellaost 6ver pizzan
da den bakats 2/3 av tiden.

Jasningsfunktion (finns pa vissa modeller)

Vi rekommenderar att du alltid tacker 6ver deg som ska jasas innan du placerar den i ugnen.
Jasningstiden med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel jamfort med jasning i
rumstemperatur (20-25 °C). Jasningstid for 1 kg pizzadeg &r ungefar en timme.

Artisan-angfunktioner
Vi rader till att alltid starta tillagningen av panerad mat (t.ex. fiskfiléer) med kall ugn.
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