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Tack fOr att du valde var apparat.

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

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

Instruktioner fér installation och
anslutning finns pa ett separat blad.

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

WWww.gorenje.com
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FRISTAENDE ELSPIS

(BESKRIVNING AV UGNEN OCH UTRUSTNINGEN - BEROENDE PA MODELL)

Eftersom apparaterna som dessa instruktioner har utarbetats fér kan ha olika utrustning,
kan det handa att vissa funktioner eller utrustningar som inte finns i dina apparater
beskrivs i bruksanvisningen.

Skenor -
tillagningsnivaer

Lucka

Justerbara fotter

APPARATENS LOCK

Se till att locket &r rent och att det inte finns spilld vatska pa det innan du faller upp
det. Locket kan vara lackerat eller ha en glasbelaggning. Det far bara stdngas nar
varmezonerna har svalnat helt.

APPARATENS LADA

Forvara inte brannbara, explosiva, flyktiga eller
temperaturkénsliga féremal (som papper, disktrasor, plastpasar,
rengéringsmedel och sprayburkar) i ugnens férvaringslada,
eftersom de kan antandas under anvandning av ugnen och orsaka
en eldsvada.




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

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

KONTROLLAMPA

Gul lampa
Den gula lampan lyser n&r en apparatfunktion ar aktiverad.

TRADSKENOR

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

UTDRAGBARA TELESKOPSKENOR

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

OMKOPPLARE FOR UGNSLUCKA

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

KYLFLAKT

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

UTOKAD ANVANDNING AV KYLFLAKTEN

Na&r ugnen har stangts av fortsatter flakten att gé en kort stund fér att kyla ugnen.



UGNSUTRUSTNING OCH TILLBEHOR

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

GALLRET anvands for grillning eller som
stodd for en panna, bakplat eller bakskal med
maten.

_Q'Det finns en sakerhetssparr pa gallret.
Lyft darfoér gallret nagot framtill nar du drar
ut det fran ugnen.

Den GRUNDA BAKPLATEN anvands for
graddning av bakverk och kakor.

Den DJUPA BAKPLATEN anvands for
stekning av koétt och ugnsbakning av saftiga
bakverk. Den kan dessutom anvandas som
en droppbricka.

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

Gallret eller platen ska alltid sattas in i
sparet mellan de tva tradprofilerna.



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

9 Stang ugnsluckan nar teleskopskenorna
ar helt indragna i ugnen.

KATALYTISKA INSATSER forhindrar
att fettstank fastnar pa vaggarna i
ugnsutrymmet.

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

Det ROTERANDE GRILLSPETTET anvands
for att steka kott. Setet bestar av ett stod,
grillspett och ett avtagbart handtag.

STEKTERMOMETER for stekning av storre
kottstycken.

Apparaten och vissa av de atkomliga delarna tenderar att bli
varma under tillagning. Anvand grytvantar.
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KONTROLLENHET

(BEROENDE PA MODELL)

p
O
\
VRED FOR VRED FOR VALJARVRED 5 b KNAPP FOR
VANSTER VANSTER FOR VARDESAN-
BAKRE VARMEZON FRAMRE TILLAGNINGS- : KNING
VARMEZON .- SYSTEM :
LAMPA - 5 BARNLAS 5 VALJARKNAPP
lyser nar en a C FOR KLOCKA
apparatfunktion ar OCH TIMER

OBS!

aktiverad

Symboler for tillagningssystem kan finnas pa vredet eller pa frontpanelen (beroende pa

apparatmodell).



J
5 KNAPP | g~ TEMPERA- VRED FOR VRED FOR
FOR 9 TURVRED HOGER FRAMRE HOGER BAKRE
VARDEOKNING : VARMEZON VARMEZON

5 START/
e STOPP-KNAPP

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

(BEROENDE PA MODELL)

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

SER. Nr: XXXXXX

anax 1 3.5 kW

TN XXXXX

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



VIKTIGA
SAKERHETSINSTRUKTIONER

LAS NOGGRANT INSTRUKTIONERNA OCH SPARA DEM
FOR FRAMTIDA REFERENS.

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

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

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

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

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

VARNING: Brandfara: Placera inga tomma kokkarl eller
andra foremal pa varmezonerna.

VARNING: Odvervakad tillagning pa en hall med fett eller
olja kan vara farligt och orsaka eldsvada. Forsok aldrig
slacka eld med vatten, utan stang av apparaten och tack
sedan flammorna med ett lock eller en fuktig trasa.



VARNING: Om ytan har spruckit, stang av apparaten for att
undvika risken for elektrisk stot.

Anvand endast temperatursensorn som rekommenderas for
anvandning i denna ugn.

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

Anvand inte slipande rengdringsmedel eller vassa metallskrapor
for att rengdra ugnen, eftersom de kan skada ytskiktet eller
skyddsemaljbeldggningen. Sddana skador kan leda till att glaset
spricker.

Anvand aldrig angtvattar eller hdgtryckstvattar for att rengdra
spisen. Risk for elektrisk stot.

Apparaten ar inte avsedd att kontrolleras av externa timers eller
andra speciella kontrollsystem.

Apparaten &r avsedd for hushallsbruk. Andringar p& apparaten eller reparation
Anvénd den inte fér andra &ndamal, t.ex. utford av lekman kan resultera i svara
rumsuppvarmning, torkning av husdjur eller  personskador eller materiella skador.
andra djur, papper, tyger etc., eftersom det

kan medfora skada eller brandrisk. Om sladdar tillhérande andra apparater
i narheten av denna apparat fastnar i
Apparaten ar avsedd att placeras direkt ugnsluckan kan de bli skadade, vilket
pa golvet, utan att nagra stoéd behdver kan leda till kortslutning. Hall darfor
anvandas. stromsladdar till andra apparater pa sékert
avstand.
Apparaten far endast anslutas till elnétet
av en auktoriserad servicetekniker eller en Om stréomsladden ar skadad ska den
behorig elektriker. bytas av tillverkaren eller en auktoriserad

servicetekniker for att undvika fara.



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

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

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

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

INNAN DU ANSLUTER UGNEN:

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

produktgarantin.
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INNAN DU ANVANDER
APPARATEN FOR FORSTA
GANGEN

Om din hall har vanliga tillagningszoner, satt dem pa maximal effekt i 3 till 5 minuter utan
tillagningskarl pa dem. Nar tillagningszonerna varms upp kan lite rok uppsta pa hallens
yta. Pa detta satt nar tillagningszonens finish sin maximala talighet.

Om din héall har en glaskeramisk yta, rengdr den med en fuktig trasa och lite diskmedel.
Anvand inte starka rengdringsmedel som t.ex. slipande rengdringsmedel som kan repa
ytan, slipande svampar eller flackborttagningsmedel.

Ta bort alla delar, inklusive all transportutrustning, fran apparaten vid leverans.
Rengédr alla tillbehdr och redskap med varmt vatten och vanligt rengéringsmedel. Anvand
inte slipande rengdringsmedel.

Nar ugnen varms upp forsta gangen avges den karakteristiska lukten fér en ny apparat.
Vadra rummet grundligt under den férsta anvandningen.



SPISHALL

KONVETIONELLA HALLAR
Se till att tillagningszonen och tillagningskarlets botten &r ren och torr. Detta ger battre
varmeavledmng och férhindrar skador pa uppvarmningsytan.

- Fastbrant fett och olja pa tillagningszonerna kan antandas. Var darfor forsiktig nér du
anvander fett eller olja och kontrollera alltid tillagningsprocessen.

- Placera inga fuktiga kokkéarl eller angtackta lock pa tillagningszonerna. Fukt kan skada
tillagningszonerna.

- Kyl inte ner varma kokkérl genom att placera dem pa tillagningszoner som inte anvants,
eftersom kondensen som uppstar under kokkarlet kan orsaka korrosion.

Vrid pa reglaget for att sl pa
tillagningszonen. Tillagningszonens
effekt kan stallas in i steg fran 1till 6 eller
kontinuerligt fran 1till 4.

)
[

9 Stang av tillagningszonen 3-5 minuter
fore tillagningens slut for att spara energi,
da du utnyttjar restvarmen.

.

9 Snabbvarmezoner (endast vissa modeller) har stdrre effekt &n vanliga
tillagningszoner, vilket innebér att de kan varmas upp snabbare.

Dessa tillagningszoner indikeras med en réd punkt i mitten. Efter upprepad uppvarmning
och rengoéring kan denna punkt forsvinna.

Vid ldngvarig anvéndning av gjutjdrnspannor kan omradet kring
pannan och kanten pa vidrmezonen missfirgas. Reparation av
denna typ av skador tacks inte av garantin.
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GLASKERAMISK TILLAGNINGSYTA
Varmezonen nar snabbt den valda temperaturen, men omradet runt varmezonen foérblir
svalt.

- Hallen paverkas inte av temperaturférandringar.

- Hallen ar aven stottdlig. Aven om kokkarlet placeras valdsamt p& hallen blir inte hallen
skadad.

- Om du anvander glaskeramikhallen som férvaringsplats kan det leda till repor eller andra
skador pa hallen.

- Anvand inte kokkarl i aluminium eller plast pa varma tillagningszoner. Placera inte
foremal av plast eller aluminiumfolie pa den glaskeramiska hallen.

- Anvand inte den glaskeramiska hallen om den ar sprucken eller trasig. Om ett vasst
foremal faller pa hallen kan den ga sdénder. Féljderna av detta kanske syns med en gang,
eller forst efter en viss tid. Om nagon synlig spricka uppstar pa hallen, koppla genast
bort apparaten fran elnatet.

. ‘o . STYRA VARMEZONEN MED TVA RINGAR
Ytan for tillagningszonen med tva ringar
2 8 kan anpassas till storleken och formen hos
3 7 ditt kokkarl.
4 6 For att aktivera den storre varmezonen, vrid

vredet sd l1angt det gar (ett klick hors). Stall
darefter in effektnivan.

INDIKATOR FOR RESTVARME

Varje varmezon har en signallampa som
lyser varje gang varmezonen ar varm. Nar
varmezonen svalnat slocknar signallampan.
Restvarmeindikatorn kan ocksa tandas

om ett varmt kokkar!l placeras pa en sval
tillagningszon.

16



TIPS GALLANDE KOKKARL

- Anvand kokkéarl av god kvalitet med en
L) — T E 1 J X plan och stadig botten.
- Kokkarlets botten och tillagningszonens
diameter ska vara desamma.
- Kokkarl i hardat glas med sarskild botten
\\@}/f kan anvandas pa vdrmezonerna om
A O diametern &r densamma. Kokkarl med
stdrre diameter kan ga sonder pga. termal

pafrestning.
- Var alltid noga med att placera kokkarlet

w \/ mitt pa varmezonen.

- Nar du anvéander en tryckkokare, hall ett 6ga pa den tills ratt tryckniva har uppnatts.
Stall forst in tillagningszonen pa full effekt och anvand sedan motsvarande sensor for att
minska tillagningseffekten i ratt tid enligt instruktionerna fran tryckkokarens tillverkare.

- Se till att det finns tillrackligt med vatska i tryckkokaren eller i andra kokkarl. P& grund
av dverhettning kan ett tomt kokkarl pa tillagningszonen resultera i skador pa bade
kokkarlet och tillagningszonen.

- Folj tillverkarens anvisningar nar du anvander speciella kokkarl.

TIPS FOR ENERGIBESPARING
Kokkarlets bottendiameter ska matcha varmezonens diameter. Om kokkarlet ar for litet
kommer en del av varmen att ga forlorad och tillagningszonen kan skadas.

- Anvand ett lock pa karlet ndr matlagningen tillater det.

- Kokkarlet ska vara lampligt i forhallande till mangden mat. Om du tillagar en liten mangd
mat i ett stort kokkarl férsvinner mer energi.

- Ratter med lang tillagningstid ska tillagas i en tryckkokare.

- Grodnsaker, potatis osv. kan tillagas med sma méangder vatten. Maten kommer att tillagas
lika bra sa lange kokkarlet ar stangt med ett lock. Nar vattnet kokar, minska varmen till
en niva som ar precis tillracklig for att halla I1dngsam sjudning.
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STEG | TILLAGNINGSPROCES-
SEN (1-6)

STEG 1: PASLAGNING OCH INSTALLNINGAR

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

STALLA IN KLOCKAN

Vrid INSTALLNINGSVREDER (-/+) och

stall forst in minuterna. Markéren vaxlar
sedan till timmar. Installningarna sparas
efter tre sekunder.

Om du vrider vredet langre till hdger
eller vanster andras instaliningarna
snabbare.

Bekrafta genom att trycka pa START/
_ STOPP. Om du inte trycker pa nagot
_1e1_t_ inom de nasta tre sekunderna sparas
installningen automatiskt.

blo

Ugnen fungerar d&ven om klockan inte ar installd. Timerfunktionerna ar dock inte
tillgangliga i detta fall (se kapitlet: STALLA IN TIMERFUNKTIONERNA).

Efter ndgra minuters inaktivitet vaxlar apparaten till standby-lage.

ANDRA KLOCKINSTALLNINGEN
Klockinstallningen kan andras nar ingen timerfunktion ar aktiverad.

Tryck pa knappen @ for att stalla in aktuell tid. Bekréfta genom att trycka pa START/
STOPP.



STEG 2: VALJA TILLAGNINGSSYSTEM

RS Vrid vredet (vanster och hoger) for att valja O
*0 o TILLAGNINGSSYSTEM (se programtabell).
w . Den valda ikonen visas pa displayen.
jt i :'¢

9' Instéliningarna kan ocksa andras under drift.

»SSS SNABBFORVARMNING 160
Anvand denna funktion om du vill varma upp ugnen till
onskad temperatur sa snabbt som mojligt. Denna funktion
[&mpar sig inte for tillagning av mat. Nar ugnen varms upp till
den dnskade temperaturen ar uppvarmningsprocessen klar.

—_— OVRE OCH NEDRE VARMARE 200
— Varmarna i ugnsutrymmets nedre och évre del utstralar

varme jamnt i ugnen. Bakverk eller kott kan endast

ugnsbakas/stekas pa en hojdniva.

vy GRILL 240
Endast grillvéarmaren, en del av den stora grillsatsen, ar
aktiverad.
Detta system anvands for att grilla en mindre mangd éppna
sandwichar eller dlkorvar, och for att rosta bréd.

Yvvy STOR GRILL 240
Den 6vre varmaren och grillvéarmaren ar aktiverade. Varmen
utstralas direkt av grillvarmaren i ugnstaket. Den évre
varmaren ar ocksa aktiverad for att forstarka varmeeffekten.
Denna kombination anvands for att grilla en mindre méngd
Oppna sandwichar, kott eller 6lkorvar, och for att rosta brod.

GRILL MED FLAKT 170
Grillvarmaren och flakten ar aktiverade. Denna kombination

anvands for att grilla kott och for att steka stérre kottstycken

av fagel pa en hyliniva. Den ar ocksa lamplig for gratéangratter

och for bryning till en krispig skorpa.

VARMLUFT OCH NEDRE VARMARE 200
Den nedre varmaren, runda varmaren och varmluftsflakten ar

aktiverade. Detta anvands for att baka pizza, saftiga bakverk,

fruktkakor, jast deg och pajdeg pa flera hyllnivaer samtidigt.

@ VARMLUFT 180
& Den runda varmaren och flakten ar aktiverade. Flakten pa

den bakre vaggen i ugnsutrymmet sakerstaller att varmluften

cirkulerar konstant runt steken eller bakverket. Detta lage

anvands for att ugnssteka kott och grédda bakverk pa flera

hyllnivaer samtidigt.

¥

)\
|&
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STEG 3: VALJA INSTALLNINGAR

Varje tillagningssystem har grundlaggande installningar eller standardinstallningar som
kan justeras.

Justera installningarna genom att trycka pa den tillhérande knappen (innan du trycker
pa knappen START/STOPP). Vissa installningar ar inte tillgédngliga med vissa program; en
ljudsignal pdminner dig om sadana fall.

ANDRING AV TILLAGNINGSTEMPERATUR

Valj TILLAGNINGSSYSTEM. Den
1 valda ikonen visas pa displayen och
FORINSTALLD TEMPERATUR blinkar.

. Valj TILLAGNINGSSYSTEM. Den
— 1 valda ikonen visas pa displayen och
FORINSTALLD TEMPERATUR blinkar.

AN\
&

Maximal temperatur &r begransad med vissa system.

Nar du slar pad apparaten med START-knappen blinkar symbolen °C pa displayen tills
onskat varde har uppnatts.

21



@

©

859

TIMERFUNKTIONER

Vrid férst VALJARVREDET FOR TILLAGNINGSSYSTEM, och stall sedan in temperaturen.

Vidrér TIMER-knappen flera ganger for att valja symbolen.
Ikonen fér den valda timerfunktionen tands och den justerbara starttiden/sluttiden for
tillagningen blinkar pa displayen.

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

B

RH

22

Timerfunktionsdisplay

Stéalla in tillagningstiden

| detta lage kan du definiera tidsldangden for ugnsanvandningen
(tillagningstid). Stall in 6nskad tillagningstid. Stall forst in
minuterna, sedan timmarna. Ikon och tillagningstid visas pa
displayenheten.

Stalla in fordrojd start

| detta lage kan du specificera tidslangden pa tillagningsprocessen
(tillagningstid) och tiden f&ér nar du vill att tillagningsprocessen ska
stoppas (sluttid). Se till att klockan &r korrekt installd pa aktuellt
klockslag.

Exempel:

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

Stall forst in tillagningstiden (cooking duration), dvs. 2 timmar.
Summan av den aktuella tiden och tillagningstiden visas automatiskt
(2 pm).

Vidrér TIMER-knappen igen for att valja symbolen TILLAGNINGSTID
och stall in tiden for nar du vill att tillagningen ska avslutas (6 pm).
Tryck pd START for att starta tillagningen. Timern vantar pa tiden for
att starta tillagningen och symbolen lyser. Ugnen startar automatiskt
(4 pm) och stoppar vid den valda tiden (6 pm).



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

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

Du kan avbryta alla timerfunktioner genom att stéalla in tiden p& "0". Efter nédgra minuters
inaktivitet vaxlar apparaten till standby-lage.

23
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STEG 4: VALJA EXTRAFUNKTIONER

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

"3 Vissa funktioner ar inte
tillgangliga med vissa system; en
ljudsignal indikerar sddana fall.

24
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BARNLAS

Aktivera funktionen genom att vidréra knappen fér BARNLAS.
"Nyckelikonen" tdnds pa displayen. Vidror knappen igen for att
avaktivera barnlaset. Ikonen pa displayen forsvinner.

Om barnlaset aktiveras utan att en timerfunktion &r aktiverad (endast
klockan visas) kors inte ugnen.

Om barnlaset aktiveras efter att en timerfunktion har stallts in kors
ugnen som normalt; det gar dock inte att &ndra installiningarna.

Né&r barnldset &r aktiverat gar det inte att &ndra system
(tillagningslagen) eller extrafunktioner. Den enda mojliga andringen ar
att avsluta tillagningsprocessen genom att vrida valjarvredet till "O".
Barnlaset forblir aktivt efter att ugnen stangs av. Barnlaset maste
forst avaktiveras for att ett nytt system ska kunna valjas.

UGNSBELYSNING

Ugnsbelysningen tands automatiskt nar du 6ppnar ugnsluckan eller
nar ugnen slas pa.

Nar tillagningsprocessen ar klar ar belysningen tand i ytterligare en
minut.

Du kan téanda eller slacka belysningen inuti ugnen genom att trycka
pa belysningsknappen (LIGHT).



5sek °C

5sek -¢-

LJUDSIGNAL

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

Tryck pa knappen TEMPERATUR/EFFEKT och hall kvar

den i 5 sekunder. Tva helt tdnda staplar visas pa displayen.

Vrid INSTALLNINGSVREDET (-/+) for att vélja en av de tre
volymnivaerna (en, tva eller tre staplar). Efter tre sekunder sparas
installningen automatiskt och klockslaget visas.

MINSKA DISPLAYENS KONTRAST

Valjarvredet for tillagningssystem ska vara i laget "O".

Tryck pa knappen LJUS och hall kvar den i 5 sekunder. Tva helt
tanda staplar visas pa displayen. Vrid INSTALLNINGSVREDET
(-/+) for att justera displaydimmern (en, tva eller tre staplar).
Installningen sparas automatiskt efter tre sekunder.

STAND-BY

Displaybelysningen kan slackas automatiskt efter 10 minuter om
den inte anvands.

Tryck pa knapparna NYCKEL + TIMER for att stdnga av displayen.
Om en timerfunktion har avaktiverats visas "OFF" (AV) och TIMER-
ikonen pa displayen for att indikera den aktiverade funktionen.

Efter ett stromavbrott eller efter att apparaten har stangts av

&r de extra funktionsinstallningarna sparade i endast nagra fa
minuter. Sedan aterstélls alla instéllningarna, férutom ljudsignalen
och barnlaset, till standardfabriksvardena.
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STEG 5: STARTA TILLAGNINGSPROCESSEN

Starta tillagningsprocessen genom att trycka pa knappen START/STOPP och halla kvar
den en stund.

STEG 6: STANGA AV UGNEN

Vrid VALJARVREDET FOR TILLAGNINGSSYSTEM till lage "0".

0

Nar tillagningsprocessen &r klar och nar ugnen har stangts av visas sjunkande
temperatur ned till 50 °C.

Alla timerinstaliningar pausas och avbryts ocksa. Klockslaget visas.
Efter en minuts inaktivitet vaxlar apparaten till standby-lage.
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BESKRIVNINGAR AV SYSTEM
(TILLAGNINGSLAGEN) OCH
TILLAGNINGSTABELLER

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

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

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

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

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

redan har férvarmts.

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

Anvand bara smorpapper som tal hdga temperaturer.

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

Ta alltid bort fettfiltret fran ugnen nar du bakar.

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

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

SNABBFORVARMNING

Anvand denna funktion for att varma upp ugnen till énskad temperatur sa snabbt som
mojligt. Detta lage lampar sig inte for tillagning.

Vrid VALJARVREDET FOR

&|:| 2o TILLAGNINGSSYSTEM till
snabbfdérvarmning.
FORINSTALLD TEMPERATUR visas. Denna
temperaturinstalining kan justeras.

Nar ugnen slas pa borjar den varmas upp. Symbolen °C blinkar pa displayen. Nar den
installda temperaturen har uppnatts ar féorvarmningen klar och en ljudsignal hérs. Du kan
stdnga av ljudsignalen genom att trycka pa valfri knapp; den stédngs av automatiskt efter
en minut.
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OVRE OCH NEDRE VARMARE —

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

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

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

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

Kyckling 1500 2 200 80

RISk

Braserad fisk 1000 2 210 50-60

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

Anvand endast en niva och moarka bakplatar. | bakplatar med ljus farg blir bryningen av
bakverken samre, eftersom sddan utrustning reflekterar varmen. Placera alltid bakplatarna
pa gallret. Om du anvander den medféljande bakplaten, ta bort gallret. Tillagningstiden
blir kortare om ugnen ar férvarmd.

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

Geléfyllda rullar (Buchtel) 2 170-180 30-35



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

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

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

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

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

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

Vid grillning av mat aktiveras den dvre
varmaren och grillvédrmaren i taket i
ugnsutrymmet.

Forvarm den infrardda (grill) varmaren i fem minuter.

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

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

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

Vand pa kottet under tillagning.

Efter grillning, reng6r ugnen, tillbehdren och andra redskap.

Grilltabell - liten grill

Biff, rare 1809g/stycke 3 220 18-21
Flaskkarréfilé 180g/stycke 3 220 18-22
Flaskkotletter 180g/stycke 3 220 20-22
Grillkorvar 100g/stycke 3 220 n-14
ROSTATBROD
Rostat bréd / 4 220 &4
Oppna sandwichar / 4 220 5-7



Grilltabell - stor grill

Biff, rare 180 g/ 3 220 14-16
stycke

Biff, genomstekt 180 g/ 3 220 18-21
stycke

Flaskkarréfilé 180 g/ 3 220 19-23
stycke

Flaskkotletter 180 g/ 3 220 20-24
stycke

Kalvskiva 180 g/ 3 220 19-22
stycke

Grillkorvar 100 g/ 3 220 11-14
stycke

Spam (leverkorv) 200 g/ 3 220 9-15
stycke

Laxstekar/filéer 600 3 220 19-22

6 skivor vitt brod / 4 220 1.5-3

4 skivor grovre brod / 4 220 2-3

Oppna sandwichar / 4 220 3.5-7

Hall alltid ugnsluckan stangd da grillvarmaren (infrardd) anvands.
Grillvarmaren, gallret och andra ugnstillbehor blir mycket varma under grillning. Anvand
darfor grytvantar och koéttanger.

Hall alltid ugnsluckan stdngd da grillvirmaren (infraréd) anvands.

Grillvdrmaren, gallret och andra ugnstillbehér blir mycket varma
under grillning. Anvand darfér grytvantar och kéttanger.
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Tillgning med roterande grillspett (beroende ps model

Maxtemperatur vid anvandning av roterande grillspett ar 240 °C.

1T

34

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

Satt kottet pa spettet och dra at
skruvarna.

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

Ta av spettets handtag och stang
ugnsluckan.

Satt pa ugnen och valj systemet STOR
GRILL.

Sé&tt pa ugnen och vilj systemet STOR GRILL.



GRILL MED FLAKT

2] 1 | I

yvyv

s

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

fruktkakor.

(Se beskrivningar och tips for OVRE och

NEDRE VARMARE.)

Anka* 2000
Flaskstek 1500
Skuldra (gris) 1500
Flaksskank 1000
Halv kyckling 600
Kyckling 1500

N N NN

N

150-170
160-170
150-160
150-160
180-190

190

80-100
60-85
120-160
120-140

25 (en sida)
20 (andra sidan)

30 (en sida)
30 (andra sidan)

Forell* 200 g/stycke

2

170-180

45-50
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VARMLUFT OCH NEDRE VARMARE ®

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

A
g

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

(i

Typ av livsmedel Skena Temperatur Tillagningstid
(nerifran réknat) (°C) (minuter)
Cheesecake, pajdeg 2 150-160 65-80
Pizza* 2 200-210 15-20
Quiche Lorraine, pajdeg 2 180-200 35-40
Appelpaj, jast deg 2 150-160 35-40
Appelstrudel, filodeg 2 170-180 45-65
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Steka med en kottermometer (beroende pa model

| detta lage staller du in dnskad temperatur i livsmedlets mitt. Ugnen &r igang tills
livsmedlets mitt nar den installda temperaturen. Temperaturen i livsmedlets mitt mats av
stektermometern.

Ta ut metallocket (uttaget befinner sig i
det 6vre hornet pa ugnens hodgra vagg).

Anslut kdttermometern till uttaget och

stick in termometerdelen i matstycket.
(Om nagra timerinstaliningar var aktiverade
avbryts de.)

. Vrid VALJARVREDET FOR

= " e TILLAGNINGSSYSTEM (varmluft och
nedre varmare). Symbolen, den forinstallda
temperaturen och kdéttermometerns
temperatur visas.

Tryck pd START-knappen.
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Under tillagningen visas den stigande temperaturen i matstyckets mitt (den 6nskade
karntemperaturen kan justeras under tillagningsprocessen).
Nar den installda karntemperaturen har uppnatts stannar tillagningsprocessen.
En ljudsignal hérs, och du kan stdnga av den genom att vidrora valfri knapp. Ljudsignalen
stdngs av automatiskt efter en minut. Klockan visas pa displayen.

Efter tillagningsprocessen satter du tillbaka metallocket pa uttaget for kdttermometern.

Anvand endast kottermometern som &r avsedd fér anvandning
med din ugn.

Se till att kéttermometern inte vidror varmaren under tillagning.
Efter tillagningsprocessen ar kéttermometern mycket varm. Var
forsiktig sa att du inte brénner dig.
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VARMLUFT i\

Den runda varmaren och flakten ar
aktiverade. Flékten pa den bakre vaggen i
ugnsutrymmet sakerstaller att varmluften
cirkulerar konstant runt steken eller
bakverket.

120 O | |

(1

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

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

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

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

Foérvarmning rekommenderas.

Kex och kakor kan ugnsbakas i grunda bakplatar pa flera nivaer samtidigt (2:a och 3:e).
Observera att bakningstiden kan variera &ven om bakplatarna som anvands &r likadana.
Kexen i den dvre bakplaten kan bli fardiga tidigare an de i den nedre.

Placera alltid bakplatarna pa gallret. Om du anvénder den medféljande bakplaten, ta bort
gallret.

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

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

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

Fér inte in den djupa bakplaten i den férsta skenan.



NEDRE VARMARE OCH FLAKT .l

Detta anvands for att gradda lagjasta
bakverk och for att konservera frukt och
gronsaker. Anvand den andra skenan
nerifran och en ganska grund bakplat for att
lata varmluften cirkulera éver rattens dvre

e del.

2] 1 | |

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

KONSERVERING

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

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

Overvaka maten under konserveringen och tillaga tills vatskan i burkarna bérjar sjuda -
nar bubblor syns i den forsta burken.
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Jordgubbar 6x1 | 40-55 Stanga av 25

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



UPPTINING *Q

| detta lage cirkulerar luften utan att ndgra véarmare &r igang.
Mat som lampar sig for upptining ar bland annat bakverk med tjock kram eller
smorbaserad fylining, kakor och bakverk, bréd och rullar och djupfryst frukt.

*°|:| 5 Vrid VALJARVREDET FOR
— ——  TILLAGNINGSSYSTEM till upptining. TID
visas. Denna tidsinstallning kan justeras.

Tryck p& START-knappen.

| de flesta fall &r det rekommenderat att ta ut maten ur féorpackningen (glom inte att ta
bort eventuella metallklammor).

Halvvags genom upptiningstiden ska styckena vandas, roras om och separeras om de var
sammanfrusna.

o]
o]
©
o)}
@
X
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RENGORING & UNDERHALL

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

Barn ska inte rengdra apparaten eller utféra underhallsatgarder
utan dversyn av en vuxen.

Aluminiumbeldggning

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

Tillsatt rengdringsmedlet pa en fuktig trasa och rengdr ytan. Skolj sedan ytan med vatten.
Hall inte rengdringsmedlet direkt pa aluminiumbelédggningen.

Anvand inte rengéringsmedel eller svampar med slipverkan.

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

Rostfri stalplat pa apparatens framsida

(beroende pa modell)

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

Lackerade ytor och plastdelar

(beroende pa modell)

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

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

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

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

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

Rengér omradet runt tillagningszonerna med varmt vatten och lite
diskmedel.

For envis smuts, anvand stalull med rengdringsmedel, skolj av hallen och
torka av den.

Vatskor som innehaller salt, dverkokta vatskor och fukt har en skadlig
effekt pa tillagningszonerna. Rengér alltid védrmezonerna,

anvand vanliga rengdringsmedel och vanliga skdtselmedel for att
skdta tillagningszonerna. Om varmezonen &r en aning varm, tranger
rengdringsmedlet snabbare in i porerna.

Ringarna pa tillagningszonen é&r tillverkade av rostfritt stal. P4 grund

av hettan kan de bli Iatt gulférgade efter en viss period av anvandning.
Detta ar ett normalt fenomen. De gula flackarna kan tas bort med
vanliga metallrengdringsmedel. Aggressiva diskmaskinstillbehdr passar
inte for rengdring av dessa, eftersom de kan orsakar repor.

RENGORA DEN GLASKERAMISKA YTAN

Efter varje anvandning, vanta pa att den glaskeramiska ytan ska svalna och rengdr den. |
annat fall kommer orenheter att branna fast i det heta ytan nasta gang du anvander hallen.
For regelbundet underhall av den glaskeramiska héallen, anvand speciella skotselprodukter
som skapar en skyddsfilm pa ytan for att férhindra att smuts fastnar.

Innan varje anvandning av den glaskeramiska ytan, torka av
dammet eller andra orenheter som kan repa ytan fran bade hallen
och kokkarlets botten.

Stalull, slipande svampar och slipande pulver kan repa ytan.
Ytan kan ocksé skadas genom aggressiva sprayrengdringsmedel
och olampliga rengdringsmedel i vatskeform.

Skyltningen kan férslitas om aggressiva eller slipande
rengdringsmedel eller kokkarl med ojamn eller skadad botten
anvands. Anvand en fuktig trasa for att ta bort mindre orenheter.
Torka sedan av ytan.

Avlagsna eventuella vattenflackar med en mild attikaldsning.
Anvand inte denna l6sning for att torka av ramen (galler endast
vissa modeller), eftersom den kan tappa glansen. Anvand inte
aggressiva sprayrengodringsmdel eller avkalkningsmedel.
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Anvand sarskilt rengdringsmedel for glaskeramiska ytor vid
envis smuts. Folj tillverkarens anvisningar. Var noga med att fa
bort alla rester av rengdringsmedel eftersom de kan skada den
glaskeramiska ytan nar vdrmezonerna hettas upp.

Avlédgsna hart sittande och inbrénda rester med en skrapa. Var
forsiktigt nar du anvander skrapan for att férhindra personskada.

Anvand skrapan endast nar smuts inte kan avlagsnas med en
vat trasa eller specialrengéringsmedel fér glaskeramiska ytor.
HIll skrapan i korrekt vinkel (45° till 60°). Tryck frsiktigt skrapan
mot glaset och fér den over skyltningen fér att avidgsna smutsen.
Se till att inte skrapans plasthandtag (pa vissa modeller) kommer i
kontakt med en varm kokzon.

Tryck inte skrapan vinkelratt mot glaset och repa inte héllens
yta med skrapans spets eller blad.
Ta omedelbart bort socker eller sockerrik mat fran den
glaskeramiska hallen med en skrapa, dven om hallen fortfarande ar
varm, eftersom socker kan skada ytan permanent.

Missfargning av den glaskeramiska ytan paverkar inte dess anvandning eller ytans
stabilitet. Sddan missfargning ar ofta ett resultat av matrester som brént fast i ytan, eller
har orsakats av vissa kokkarl (som aluminium eller koppar). Sddan missfargning ar mycket
svar att ta bort helt.

Obs! Missfargning och liknande paverkar bara hallens utseende och inte dess funktion.
Reparation av denna typ av skador tacks inte av garantin.
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KONVENTIONELL UGNSRENGORING

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

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

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

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

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

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

Ugnen, ugnsutrymmet och bakplatarna ar forsedda med en specialemaljbelaggning for en jamn
och bestandig yta. Denna specialbelaggning underlattar rengéring vid rumstemperatur.
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ANVANDA FUNKTIONEN AQUA CLEAN
(VATRENGORING) FOR ATT RENGORA
UGNEN

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

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

Efter 30 minuter har matrester pa de

emaljbelagda ugnsytorna mjukats upp
och kan torkas bort enkelt med en fuktig
trasa.
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Q Anvand Aqua Clean-systemet nar ugnen har svalnat helt.
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BORTTAGNING OCH RENGORING AV GALLER
OCH UTDRAGBARA TELESKOPSKENOR

Anvand endast konventionella rengéringsmedel fér att rengdra skenorna.

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

B Ta bort dem fran dppningarna upptill.

G Rengor inte de utdragbara skenorna i diskmaskinen.
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INSTALLERA DE KATALYTISKA INSATSERNA

Anvand endast konventionella rengdringsmedel for att rengdra skenorna.

Ta bort tradskenorna eller de utdragbara
skenorna.

Montera skenorna pa den katalytiska
insatsen.

Hang insatserna med skenorna pa i
halen och dra uppat.

(A) Nar du installerar helt utdragbara skenor
E{:@ med katalytiska insatser, satt in ena anden
av medféljande snapplas i dppningarna i
botten av ugnsutrymmet och den andra
anden i skenorna.
Snapplasens funktion &r att halla skenorna
pa plats.

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

(beroende pa modell)

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

Dra i varmaren tills balken frigérs fran
stdden pa vanster och hoger sida av
ugnsutrymmet.

9 Anvand aldrig varmaren nar den

ar nedfalld. Efter rengoéring, félj samma
procedur i omvand ordningsféljd for att
trycka tillbaka varmaren tills balken snaperr
fast igen.

Koppla bort apparaten fran vagguttaget.

Varmaren maste vara sval; annars &r det risk fér brdnnskador.
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TA BORT OCH SATTA IN UGNSLUCKAN
MJUK STANGN|NG AV LUCKAN (beroende pa modell)

Ugnsluckan ar utrustad med ett system som dampar luckans stangningskraft, och det
startar vid 75 graders vinkel. Det mojliggdr enkel, tyst och jamn stangning av luckan.
En latt tryckning (till en 15 graders vinkel i férhdllande till den stdngda luckans lage) ar
tillrdcklig for att luckan ska stdngas automatiskt och mjukt.

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

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

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

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

Stang langsamt luckan tills stoppen ar

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

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

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

Oppna luckldset genom att forsiktigt trycka det 8t héger med tummen medan du
samtidigt drar luckan utat.

N&r ugnsluckan sténgs atergar lucklaset automatiskt till sitt
ursprungslage.
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TA BORT OCH SATTA IN UGNSLUCKANS
GLASRUTA

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

54

Lyft stédden pa luckans vanstra och hogra

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

Hall i luckans glasruta vid den nedre
kanten, lyft den nagot sa att den inte
l&ngre &r fast i stodet och ta bort den.

Avldgsna den tredje glasrutan

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

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



BYTA GLODLAMPAN

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

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

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

9 Var forsiktig sé att du inte skadar
beldggningen.

Lossa locket och ta bort glodlampan.

9 Anvand skydd for att undvika att den
gar sonder.
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FELSOKNINGSTABELL

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

Ring en servicetekniker

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

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

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

*« Om felet fortfarande indikeras, ring en servicetekniker.

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

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

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

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

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

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

Mat testad i enlighet med standarden EN 60350-1.

Konventionell ugnsbakning

Réatt

Smakakor/kex
- en niva

Smakakor/kex
- tva nivaer

Smakakor/kex
- tre nivaer

Muffins - en
niva

Muffins - tva
nivaer
Muffins - tre

nivaer

Kaka

Appelpaj

Utrustning

Grund
emaljbelagd
bakplat

Grund
emaljbelagd
bakplat

Grund
emaljbelagd
bakplat

Grund
emaljbelagd
bakplat

Grund
emaljbelagd
bakplat

Grund
emaljbelagd
bakplat

Rund
metallform/
tradhylla
(stodgaller)

Rund
metallform/
tradhylla
(stodgaller)

* Foérvarm i 10 minuter

58

Skena

(nerifran riknat)

2och 3

2,34

2och 3

2,34

System

a0\ a0\

@D
&

L

2N 2

N

Temperatur

(%)

140-150

140-150

140-150

140-150

140-150

140-150

160-170

180

Tillagningstid

(minuter)

25-30

25-30

25-30

30-40

30-40

30-40

20-25
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Galler

e B L 110-1:20
galler

Tradhylla
Bl &ty (stodgaller)

Kottfars T GV = ] 240 20-25
bakplat som

droppbricka

* Forvarm i 6 minuter

©
)
©
o)}
©
<~

59



E_MULTI_IL+ ”lll

489638

||| |‘| sv (12-14)




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /ACaslonPro-Bold
    /ACaslonPro-BoldItalic
    /ACaslonPro-Italic
    /ACaslonPro-Regular
    /ACaslonPro-Semibold
    /ACaslonPro-SemiboldItalic
    /AdobeArabic-Bold
    /AdobeArabic-BoldItalic
    /AdobeArabic-Italic
    /AdobeArabic-Regular
    /AdobeFangsongStd-Regular
    /AdobeFanHeitiStd-Bold
    /AdobeGothicStd-Bold
    /AdobeHebrew-Bold
    /AdobeHebrew-BoldItalic
    /AdobeHebrew-Italic
    /AdobeHebrew-Regular
    /AdobeHeitiStd-Regular
    /AdobeKaitiStd-Regular
    /AdobeMingStd-Light
    /AdobeMyungjoStd-Medium
    /AdobeSongStd-Light
    /AGaramondPro-Bold
    /AGaramondPro-BoldItalic
    /AGaramondPro-Italic
    /AGaramondPro-Regular
    /AgencyFB-Bold
    /AgencyFB-Reg
    /Albertus-ExtraBold
    /Albertus-Medium
    /AlbertusMedium-Italic
    /Algerian
    /AntiqueOlive
    /AntiqueOlive-Bold
    /AntiqueOlive-Italic
    /Arial-Black
    /Arial-BlackItalic
    /Arial-BoldItalicMT
    /Arial-BoldMT
    /Arial-ItalicMT
    /ArialMonospacedBoldforsap
    /ArialmonospacedBoldforSAP
    /ArialmonospacedforSAP
    /ArialMT
    /ArialMT-Bold
    /ArialNarrow
    /ArialNarrow-Bold
    /ArialNarrow-BoldItalic
    /ArialNarrow-Italic
    /ArialRoundedMTBold
    /ArialUnicodeMS
    /Avenir-Black
    /Avenir-HeavyOblique
    /Avenir-Light
    /Avenir-Roman
    /BaskOldFace
    /Bauhaus93
    /BellGothicStd-Black
    /BellGothicStd-Bold
    /BellMT
    /BellMTBold
    /BellMTItalic
    /BerlinSansFB-Bold
    /BerlinSansFBDemi-Bold
    /BerlinSansFB-Reg
    /BernardMT-Condensed
    /BirchStd
    /BlackadderITC-Regular
    /BlackoakStd
    /BodoniMT
    /BodoniMTBlack
    /BodoniMTBlack-Italic
    /BodoniMT-Bold
    /BodoniMT-BoldItalic
    /BodoniMTCondensed
    /BodoniMTCondensed-Bold
    /BodoniMTCondensed-BoldItalic
    /BodoniMTCondensed-Italic
    /BodoniMT-Italic
    /BodoniMTPosterCompressed
    /BookAntiqua
    /BookAntiqua-Bold
    /BookAntiqua-BoldItalic
    /BookAntiqua-Italic
    /BookmanOldStyle
    /BookmanOldStyle-Bold
    /BookmanOldStyle-BoldItalic
    /BookmanOldStyle-Italic
    /BookshelfSymbolSeven
    /BradleyHandITC
    /Braggadocio
    /BritannicBold
    /Broadway
    /BrushScriptMT
    /BrushScriptStd
    /Calibri
    /Calibri-Bold
    /Calibri-BoldItalic
    /Calibri-Italic
    /CalifornianFB-Bold
    /CalifornianFB-Italic
    /CalifornianFB-Reg
    /CalisMTBol
    /CalistoMT
    /CalistoMT-BoldItalic
    /CalistoMT-Italic
    /Cambria
    /Cambria-Bold
    /Cambria-BoldItalic
    /Cambria-Italic
    /CambriaMath
    /Candara
    /Candara-Bold
    /Candara-BoldItalic
    /Candara-Italic
    /Caresymbols
    /Castellar
    /Centaur
    /Century
    /CenturyGothic
    /CenturyGothic-Bold
    /CenturyGothic-BoldItalic
    /CenturyGothic-Italic
    /CenturySchoolbook
    /CenturySchoolbook-Bold
    /CenturySchoolbook-BoldItalic
    /CenturySchoolbook-Italic
    /CGOmega
    /CGOmega-Bold
    /CGOmega-BoldItalic
    /CGOmega-Italic
    /CGTimes
    /CGTimes-Bold
    /CGTimes-BoldItalic
    /CGTimes-Italic
    /ChaparralPro-Bold
    /ChaparralPro-BoldIt
    /ChaparralPro-Italic
    /ChaparralPro-Regular
    /CharlemagneStd-Bold
    /Chiller-Regular
    /Clarendon-Condensed-Bold
    /ColonnaMT
    /ComicSansMS
    /ComicSansMS-Bold
    /Consolas
    /Consolas-Bold
    /Consolas-BoldItalic
    /Consolas-Italic
    /Constantia
    /Constantia-Bold
    /Constantia-BoldItalic
    /Constantia-Italic
    /CooperBlack
    /CooperBlackStd
    /CooperBlackStd-Italic
    /CopperplateGothic-Bold
    /CopperplateGothic-Light
    /Corbel
    /Corbel-Bold
    /Corbel-BoldItalic
    /Corbel-Italic
    /Coronet
    /CourierNewPS-BoldItalicMT
    /CourierNewPS-BoldMT
    /CourierNewPS-ItalicMT
    /CourierNewPSMT
    /CurlzMT
    /Desdemona
    /EccentricStd
    /EdwardianScriptITC
    /Elephant-Italic
    /Elephant-Regular
    /EngraversMT
    /EPSymbols
    /ErasITC-Bold
    /ErasITC-Demi
    /ErasITC-Light
    /ErasITC-Medium
    /EstrangeloEdessa
    /FelixTitlingMT
    /FootlightMTLight
    /ForteMT
    /FranklinGothic-Book
    /FranklinGothic-BookItalic
    /FranklinGothic-Demi
    /FranklinGothic-DemiCond
    /FranklinGothic-DemiItalic
    /FranklinGothic-Heavy
    /FranklinGothic-HeavyItalic
    /FranklinGothic-Medium
    /FranklinGothic-MediumCond
    /FranklinGothic-MediumItalic
    /FranklinGothicURW-Boo
    /FranklinGothicURW-BooIta
    /FranklinGothicURWCom-Boo
    /FranklinGothicURWCom-Dem
    /FranklinGothicURWCon-Boo
    /FranklinGothicURWCon-Dem
    /FranklinGothicURWCon-Med
    /FranklinGothicURW-Dem
    /FranklinGothicURW-DemIta
    /FranklinGothicURW-Hea
    /FranklinGothicURW-HeaIta
    /FranklinGothicURW-Lig
    /FranklinGothicURW-Med
    /FranklinGothicURW-MedIta
    /FreestyleScript-Regular
    /FrenchScriptMT
    /Frutiger-Bold
    /FuturaBT-Bold
    /FuturaBT-Medium
    /Garamond
    /Garamond-Bold
    /Garamond-Italic
    /Garamond-KursivHalbfett
    /GaramondPremrPro
    /Gautami
    /Georgia
    /Georgia-Bold
    /Georgia-BoldItalic
    /Georgia-Italic
    /GiddyupStd
    /Gigi-Regular
    /GillSans
    /GillSans-Bold
    /GillSans-BoldItalic
    /GillSansCyrMT
    /GillSansCyrMT-Bold
    /GillSansCyrMT-Light
    /GillSans-Italic
    /GillSans-Light
    /GillSans-LightItalic
    /GillSansMT
    /GillSansMT-Bold
    /GillSansMT-BoldItalic
    /GillSansMT-Condensed
    /GillSansMT-ExtraCondensedBold
    /GillSansMT-Italic
    /GillSansMTPro-Light
    /GillSansRegular
    /GillSans-UltraBold
    /GillSans-UltraBoldCondensed
    /GloucesterMT-ExtraCondensed
    /Gotham-Bold
    /Gotham-Book
    /Gotham-BookItalic
    /Gotham-Light
    /Gotham-Medium
    /Gotham-Thin
    /GoudyOldStyleT-Bold
    /GoudyOldStyleT-Italic
    /GoudyOldStyleT-Regular
    /GoudyStout
    /Haettenschweiler
    /HarlowSolid
    /Harrington
    /HelveticaLTStd-BoldCond
    /HelveticaLTStd-Cond
    /HelveticaLTStd-Roman
    /HelveticaNeue-Black
    /HelveticaNeue-Bold
    /HelveticaNeue-Roman
    /HelveticaWorld-Regular
    /HighTowerText-Italic
    /HighTowerText-Reg
    /HoboStd
    /Impact
    /ImprintMT-Shadow
    /InformalRoman-Regular
    /Jokerman-Regular
    /JuiceITC-Regular
    /Kartika
    /KinoMT
    /KozGoPr6N-Bold
    /KozGoPr6N-ExtraLight
    /KozGoPr6N-Heavy
    /KozGoPr6N-Light
    /KozGoPr6N-Medium
    /KozGoPr6N-Regular
    /KozGoPro-Bold
    /KozGoPro-ExtraLight
    /KozGoPro-Heavy
    /KozGoPro-Light
    /KozGoPro-Medium
    /KozGoPro-Regular
    /KozMinPr6N-Bold
    /KozMinPr6N-ExtraLight
    /KozMinPr6N-Heavy
    /KozMinPr6N-Light
    /KozMinPr6N-Medium
    /KozMinPr6N-Regular
    /KozMinPro-Bold
    /KozMinPro-ExtraLight
    /KozMinPro-Heavy
    /KozMinPro-Light
    /KozMinPro-Medium
    /KozMinPro-Regular
    /KristenITC-Regular
    /KunstlerScript
    /Latha
    /LatinWide
    /LetterGothic
    /LetterGothic-Bold
    /LetterGothic-BoldItalic
    /LetterGothic-Italic
    /LetterGothicStd
    /LetterGothicStd-Bold
    /LetterGothicStd-BoldSlanted
    /LetterGothicStd-Slanted
    /LithosPro-Black
    /LithosPro-Regular
    /LucidaBright
    /LucidaBright-Demi
    /LucidaBright-DemiItalic
    /LucidaBright-Italic
    /LucidaCalligraphy-Italic
    /LucidaConsole
    /LucidaFax
    /LucidaFax-Demi
    /LucidaFax-DemiItalic
    /LucidaFax-Italic
    /LucidaHandwriting-Italic
    /LucidaSans
    /LucidaSans-Demi
    /LucidaSans-DemiItalic
    /LucidaSans-Italic
    /LucidaSans-Typewriter
    /LucidaSans-TypewriterBold
    /LucidaSans-TypewriterBoldOblique
    /LucidaSans-TypewriterOblique
    /LucidaSansUnicode
    /Magneto-Bold
    /MaiandraGD-Regular
    /Mangal-Regular
    /Marigold
    /MaturaMTScriptCapitals
    /MesquiteStd
    /MicrosoftSansSerif
    /MinionPro-Bold
    /MinionPro-BoldCn
    /MinionPro-BoldCnIt
    /MinionPro-BoldIt
    /MinionPro-It
    /MinionPro-Medium
    /MinionPro-MediumIt
    /MinionPro-Regular
    /MinionPro-Semibold
    /MinionPro-SemiboldIt
    /Mistral
    /Modern-Regular
    /MonotypeCorsiva
    /MonotypeSorts
    /MSLineDrawPSMT
    /MS-Mincho
    /MSOutlook
    /MSReferenceSansSerif
    /MSReferenceSpecialty
    /MVBoli
    /MyriadPro-Bold
    /MyriadPro-BoldCond
    /MyriadPro-BoldCondIt
    /MyriadPro-BoldIt
    /MyriadPro-Cond
    /MyriadPro-CondIt
    /MyriadPro-It
    /MyriadPro-Regular
    /MyriadPro-Semibold
    /MyriadPro-SemiboldIt
    /NiagaraEngraved-Reg
    /NiagaraSolid-Reg
    /NuevaStd-BoldCond
    /NuevaStd-BoldCondItalic
    /NuevaStd-Cond
    /NuevaStd-CondItalic
    /OCRAbyBT-Regular
    /OCRAExtended
    /OCRAStd
    /OCRB10PitchBT-Regular
    /OldEnglishTextMT
    /Onyx
    /OratorStd
    /OratorStd-Slanted
    /PalaceScriptMT
    /PalatinoLinotype-Bold
    /PalatinoLinotype-BoldItalic
    /PalatinoLinotype-Italic
    /PalatinoLinotype-Roman
    /Papyrus-Regular
    /Parchment-Regular
    /Perpetua
    /Perpetua-Bold
    /Perpetua-BoldItalic
    /Perpetua-Italic
    /PerpetuaTitlingMT-Bold
    /PerpetuaTitlingMT-Light
    /Playbill
    /PoorRichard-Regular
    /PoplarStd
    /PrestigeEliteStd-Bd
    /Pristina-Regular
    /Raavi
    /RageItalic
    /Ravie
    /Rockwell
    /Rockwell-Bold
    /Rockwell-BoldItalic
    /Rockwell-Condensed
    /Rockwell-CondensedBold
    /Rockwell-ExtraBold
    /Rockwell-Italic
    /RosewoodStd-Regular
    /SAPDingsNormal
    /SAPIconsNormal
    /ScriptMTBold
    /SegoeUI
    /SegoeUI-Bold
    /SegoeUI-BoldItalic
    /SegoeUI-Italic
    /ShowcardGothic-Reg
    /Shruti
    /SnapITC-Regular
    /Stencil
    /StencilStd
    /Sylfaen
    /SymbolMT
    /Tahoma
    /Tahoma-Bold
    /TektonPro-Bold
    /TektonPro-BoldCond
    /TektonPro-BoldExt
    /TektonPro-BoldObl
    /TempusSansITC
    /TimesNewRomanPS-BoldItalicMT
    /TimesNewRomanPS-BoldMT
    /TimesNewRomanPS-ItalicMT
    /TimesNewRomanPSMT
    /TrajanPro-Bold
    /TrajanPro-Regular
    /Trebuchet-BoldItalic
    /TrebuchetMS
    /TrebuchetMS-Bold
    /TrebuchetMS-Italic
    /Tunga-Regular
    /TwCenMT-Bold
    /TwCenMT-BoldItalic
    /TwCenMT-Condensed
    /TwCenMT-CondensedBold
    /TwCenMT-CondensedExtraBold
    /TwCenMT-Italic
    /TwCenMT-Regular
    /Univers-Bold
    /Univers-BoldItalic
    /Univers-Condensed-Bold
    /Univers-Condensed-BoldItalic
    /Univers-Condensed-Medium
    /Univers-Condensed-MediumItalic
    /Univers-Medium
    /Univers-MediumItalic
    /Verdana
    /Verdana-Bold
    /Verdana-BoldItalic
    /Verdana-Italic
    /VinerHandITC
    /Vivaldii
    /VladimirScript
    /Vrinda
    /Webdings
    /Wingdings2
    /Wingdings3
    /Wingdings-Regular
    /ZWAdobeF
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


