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ELEKTRISK UGN

Kara kund, Dﬂ Vi vill tacka dig for ditt kdp. Vi &r férvissade om
att du snart kommer att bli dvertygad om att du
kan lita p& vara produkter fullt ut.

For att underlatta anvandningen av apparaten bifogas en
utforlig bruksanvisning.

Bruksanvisningen hjalper dig att satta dig in i din nya
apparat. Las noga igenom den innan du bérjar anvanda
apparaten.

Kontrollera alltid att apparaten ar oskadd nar den levereras
till dig. Om du skulle upptacka en transportskada,
kontakta din saljrepresentant eller den lokala butik som
levererade produkten. Du hittar telefonnumret pa kvittot
eller fraktsedeln. Vi &énskar dig god férndjelse med din nya
hushéallsapparat.

Instruktioner for Anslutningen ska utféras enligt instruktionerna i avsnittet

anslutning “Ansluta till elndtet” och relevanta gallande bestdmmelser
och standarder. Anslutningen far endast utféras av en
behdrig tekniker.

Mérkplat Markplaten med grundlédggande information om
apparaten sitter pa kanten av ugnen och kan ses nar du
Oppnar ugnsluckan.
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VIKTIGT - LAS IGENOM INNAN DU BORJAR

ANVANDA APPARATEN

Sakerhetsforeskrifter

» Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga, eller bristfallig erfarenhet och kunskap, om de
Overvakas eller har instruerats om hur man anvander
apparaten pa ett sdkert satt och sa att de fostar riskerna.
Barn ska inte leka med apparaten. Barn far inte utféra
rengdring och underhall utan tillsyn.
VARNING: Apparaten och dess tillgangliga delar
blir varma under anvandning. Undvik att vidrora
varmeelementen inuti ugnen. Barn som ar yngre an
8 ar ska hallas pa avstand om de inte ar kontinuerligt
dvervakade.
VARNING: Se till att apparaten ar avstangd innan du byter
ut lampan for att undvika risken for elektrisk stot.
Anvand aldrig slipande rengdéringsmedel eller vassa
metallskrapor for att rengéra glaset i ugnsluckan. De kan
skrapa ytan, vilket kan leda till att glaset splittras.
Anvand aldrig angtvattar eller hogtryckstvattar for att
rengodra spisen. Risk for elektrisk stot.
* Apparaten ar inte avsedd att kontrolleras av externa
timers eller andra speciella kontrollsystem.

Varningar

« Apparaten far endast anslutas till natstrémmen av en auktoriserad servicetekniker eller
en behodrig elektriker.

« Andringar pd apparaten eller reparation utférd av lekman kan resultera i svara
personskador eller materiella skador. Reparationer far endast utféras av auktoriserad
servicetekniker eller expert.

« Om sladdar tillhérande andra apparater i narheten av denna apparat fastnar i
ugnsluckan kan de bli skadade, vilket kan leda till kortslutning. Hall darfor stromsladdar
till andra apparater pa sakert avstand.

« Apparaten &r endast avsedd for matlagning. Anvand den inte fér andra andamal, till
exempel rumsuppvarmning.

« Var extra forsiktig nar du tillagar mat i ugnen. Bakplatar, stekplatar och gallret samt
ugnens innervaggar blir valdigt varma pa grund av hog temperatur. Anvand alltid

grytlappar eller grillvantar.
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e Tack inte ugnens insida med aluminiumfolie och placera inte bakplatar eller andra
kokkarl pad ugnens botten. Aluminiumfolie hindrar luften fran att cirkulera i ugnen och
hdmmar damed tillagningsprocessen och skadar emaljbeldaggningen.

« Ugnsluckan blir mycket varm under anvandning. Ett tredje glas ar installerat for extra
skydd vilket minskar yttemperaturen pa ugnens utsida (endast vissa modeller).

« Ugnsluckans gangjarn kan skadas om de dverbelastas. Placera inga tunga kokkarl pa
en 6ppen ugnslucka. Luta dig inte mot ugnsluckan du rengdr ugnens insida. Ta av
ugnsluckan fére rengdring av ugnen (se kapitlet »Ta av och satta tillbaka ugnsluckan«).
Sta eller sitt inte pa den dppna ugnsluckan (barn!).

ﬁ Symbolen pa produkten eller emballaget anger att produkten inte far
hanteras som hushallsavfall. Den skall i stillet limnas in pa uppsamlingsplats
mmmm for atervinning av el- och elektronikkomponenter. Genom att sdkerstélla att
produkten hanteras pa ritt sitt bidrar du till att fdrebygga eventuellt negativa miljé-
och hilsoeffekter som kan uppsta om produkten kasseras som vanligt avfall. Fér
ytterligare upplysningar om atervinning bér du kontakta lokala myndigheter eller
sophamtningstjanst eller affaren dar du képte varan.

Apparatens d&ndamal Apparaten ar avsedd fér normal tillagning av mat
i hushall och ska inte anvéndas fér ndgra andra &ndamal.
De olika anvandningsalternativen beskrivs utforligt i denna
bruksanvisning.



BESKRIVNING AV APPARATEN

Figuren representerar en av apparatmodellerna. Eftersom det finns en grupp apparater som
omfattas av dessa instruktioner och dessa kan ha olika funktioner, kan bruksanvisningen
beskriva funktioner och utrustning som inte ingar i din apparat.

gorenje

1. Kontrollpanel
2. Handtag pa ugnslucka
3. Ugnslucka

1 2
1 Den elektroniskt programmerbara 2 Pa/av-knapp och valjarvred for val av
timern innehaller adaptiv teknologi, ugnslage

temperaturdisplay och display for
tillagningslage

Kylflakt Apparaten har en inbyggd kylflakt som kyler apparatens
holje och kontrollpanel.
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Luckkontakt

Apparaten ar utrustad med en luckkontakt som registrerar
nar ugnsluckan ar éppen. Nar luckan ar 6ppen och
kontakten ar aktiverad stangs alla vdrmare av for att
forhindra att ugnen varms medan luckan ar 6ppen.

Denna funktion &r ocksa praktisk nar du rengdr ugnen
manuellt och du vill att belysningen ska vara tand och
varmarna ska vara avstangda.

UGNEN

Innan du anvander
apparaten for forsta
gangen

Viktiga varningar

« Ta bort alla tillbehdr fran ugnen och rengdr dem med
varmt vatten och ett vanligt rengéringsmedel. Anvand inte
slipande rengéringsmedel.

« Nar ugnen hettas upp for forsta gangen, avges en speciell
“ny-apparat-lukt”. Vadra darfér ut rummet grundligt medan
ugnen varms upp.

« Anvand marka bakplatar belagda med svart silikon eller
emalj, eftersom dessa dverfér varmen extra bra.

* Forvarm ugnen endast om det uttryckligen anges
i receptet eller i instruktionstabellerna i denna
bruksanvisning.

« Det gar at mycket energi for att hetta upp en tom ugn.
Darfor sparar du mycket energi genom att tillaga flera
ratter i foljd, eftersom ugnen da redan &r varm.

« Du kan stédnga av ugnen cirka tio minuter innan
tillagningsprocessen forvantas vara avslutad. Pa detta satt
sparar du stréom och utnyttjar restvarmen.

» Obs! Nér tillagningen ar klar i ugnen stangs kylflakten av.
Om du lamnar kvar maten i ugnen kan anga avdunsta fran
den och kondensera pa frontpanelen och ugnsluckan. For
att forhindra detta, stéll in reglaget till nskat program och
stall in temperaturen till 70 °C. Maten kommer da att hallas
varm.

Tips: For att halla ugnen varm kan du ocksa anvénda Agua
Clean rengodringsprogram dar endast den nedre varmaren
ar aktiverad och en temperatur pa 70 °C bibehalls.



Den elektroniskt
programmerbara
timern innehaller
adaptiv teknologi,
temperaturdisplay
och display for
tillagningslage

7 6 5 Touchkontroller:

A Knapp for att minska tiden

B Knapp for att minska temperaturen
C Knapp for att dka temperaturen

D Knapp for att dka tiden

Displayer:

Klocka

Tillagningstid

L&s - barnsékerhetslas
Tidsdisplay

Display for tillagningslage
Temperaturdisplay
Symbol for varmareffekt

NOuAWN-=

« Nar du har anslutit apparaten till eluttaget for forsta
gangen, eller efter ett elavbrott, blinkar tidsdisplayen
(M. For att kunna anvanda ugnen, stall forst in klockslag
(klockan) med knapparna (A) och (D).

« Varje gang du trycker in en knapp bekraftas detta av en
kort akustisk signal.

« Om du trycker och haller inne knappen (A) eller (D)
kommer hastigheten pa andringen av installt varde att 6ka.

« | handelse av ett strémavbrott som varar mindre an tva
minuter, forblir alla klockinstaliningar aktiva.

A Du kan forbattra touchkontrollernas respons genom
att vidréra dem med en storre yta av ditt finger.

Den elektroniska timern visar KLOCKAN. Med den kan du
stélla in TILLAGNINGSTIDEN.

STALLA IN KLOCKSLAG/KLOCKA

« Nar du stéller in klockan maste ugnsreglaget vara
deaktiverat.

« For att stalla in klockan, tryck och hall inne
installningsknapparna (A) och (D) i tre sekunder. Symbol 1

blinkar i ndgra sekunder.
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Las/barnsikerhetslas

* Anvand touchkontroll (A) och (D) fér att stélla in klockan.
« Efter ndgra sekunder sparas installningarna automatiskt.

A Nar du har anslutit apparaten till eluttaget fér
forsta gangen, eller efter ett elavbrott, blinkar
klockdisplayen (4) och symbol (1). Klockan kan
stallas in direkt med knapparna (A) och (D).

STALLA IN TILLAGNINGSTID

* Med den elektroniska timern staller du in varaktighet for
ugnsanvandning (tillagningstid). Den langsta mojliga
installningen ar 10 timmar.

« For att stalla in tillagningstiden maste reglaget vara installt
pa dnskat tillagningslage. (I snabbférvarmningslage kan
tiden inte stallas in.)

« Tryck pa knappen (A) eller (D) for att stélla in
tillagningstiden. For varje system éar tillagningstiden redan
installd (se tillagningstabell for vald typ av mat). Forinstalld
tid kan justeras med knapparna (A) och (D).

* Nar denna tid har 16pt ut, avbryter ugnen automatiskt
driften (tillagningen &r klar). En pulserande ljudsignal
hors, och du kan stanga av den genom att vidrora valfri
knapp. Ljudsignalen st&dngs av automatiskt efter en minut.
Symbolen (2) och symbolen (_:_ ) blinkar. For att fortsatta
med matlagningen, tryck pa knappen (D) och stall in en ny
tillagningstid vid behov.

OMEDELBAR ATERSTALLNING AV INSTALLNINGARNA
FOR TILLAGNINGSTID

Tryck pa knapparna (A) och (D) samtidigt och hall kvar i
tre sekunder. Ett kort pipande ljud hors. Tidsinstallningen
och symbolen (2) férsvinner fran displayen. Klockslaget
(klockan) visas.

Med den programmerbara timern kan du lasa apparatens
kontroller for att forhindra att ugnen aktiveras av misstag.
Innan s&kerhetslaset aktiveras maste ugnsreglaget vara
deaktiverat.

FOR ATT AKTIVERA:

Tryck pa knapparna (C) och (D) samtidigt och hall kvar
i tre sekunder. Ett pip hors och symbolen (3) visas.
Apparatens kontroller &r nu 1asta.

Om du vrider ugnens reglage medan apparaten &ar

last kommer ugnen inte att startas och displayen for
tillagningslage (5) blinkar.



Anvanda ugnen

FOR ATT DEAKTIVERA:

Tryck pa knapparna (C) och (D) samtidigt och hall kvar
i tre sekunder. En kort ljudsignal hérs och symbolen (3)
férsvinner fran displayen. Ugnen kan nu anvéndas igen.

Pa/av-knapp och valjarvred fér val av ugnslage

Vrid véljarvredet till dnskat tillagningslage/system eller
onskad typ av mat. Tillagningslage och férvald temperatur
visas pa displayen. Ugnen sétter igang.

Tillagningstabell for vissa typer av livsmedel

droppbrickan pa den lagre
skenan.
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£ 5 BEERIEREE 5 5
I7) o L =R mE|= EZRE) > (g
»SSS Snabb férvarmning | 160 | 275 - - - Ej lampligt for tillagning av mat. @
Placera maten pa gallret och
S |Brod 190 | 275 [055 | 1 2 | satt droppbrickan pé den ]
nedersta skenan.
Stekning/grillning pa gallret
placerat pa skenor 4, 3*; en
7)° | Flaskkotletter, fisk ) 4 | droppbricka bodr placeras
<X | (mindre bitar) 240 | 2751 0231 2x02 | . pa& skenor 2, ugnsluckan ska El
stangas. Vand pa maten efter
halva tiden.
Stekning/grillning pa gallret
placerat pa skenor 4, 3*; en
£)° | Flaskkotletter, fisk . 4 | droppbricka bor placeras
& | (storre bitar) 240 | 275 1 0:25 | 4x0.2 3* | pa skenor 2, ugnsluckan ska I:l
stangas. Vand pa maten efter
halva tiden.
Grilla kycklingen pa gallret pa
@ Kyckling 170 | 275 | 105 1 5 den andra skenan, och placera
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matrester pad de emaljbelagda
ytorna luckrats upp och kan
torkas bort med en fuktig trasa.
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CHl I . Tillagning med den grunda m
A | Pizza 200 | 275 | 019 | X055 | 2 | Cedund el R
. Tillagning kan ske pa grunda
@@ Sma bakverk/kakor | 160 | 275 | 0:26 | 2x0,3 | 2,3 | bakplatar/formar pa tva hyllor @
samtidigt.
ﬁ Konservering 180 | 230 | 0:45 2
99 .
——= | Varmare av platta 60 | 230 2
Zivilo polozite na resetko, peka¢
* - R B B B za prestrezanje kapljajoce -
@ Upptining 2 mascobe je namescen na
spodnjem vodilu.
Hall O,5 liter vatten i bakplaten
och satt in den i den nedersta
O§\> Rengoring 70 | 90 |o30]| - 5 | skenan. Efter 30 minuter har D

Obs! En prick bredvid matsymbolen betyder att ugnen ska férvarmas till den indikerade
temperaturen innan maten placeras i ugnen. Med stor och liten grillvarmare tar
forvarmningen ca 5 minuter.

Snabb férvarmning av

ugn

Anvand denna funktion fér att snabbt féorvarma ugnen
till dnskad temperatur. Denna funktion lampar sig inte for

tillagning av mat.

« Valj tillagningssystemet "% med valjarvredet fér
ugnslage.
* Forvarmningen av ugnen startar omedelbart.

« Vid behov, justera den forinstallda temperaturen.
* Nar ugnen har varmts upp till dnskad temperatur
slutfors forvarmningsprocessen och ett periodiskt ljud

hors. Du stanger av ljudet genom att vrida valjarvredet.
« Nu ar ugnen klar for vidare matlagning.




& O dvre/nedre varmare

Varmarna upp- och nertill i ugnen utstralar varme pa ett
jamnt och enhetligt satt i ugnsutrymmet. Bakverk och kott
kan endast tillagas pa en niva.

Forinstalld temperatur 200°C.

& O eril

Endast infravarmaren/grillvédrmaren, en del av den stora
grillen, ar aktiverad.

Den lampar sig for att grilla mindre mangder sandwichar,
korvar eller for att rosta brod. Temperaturen ar férinstalld
pa 240 °C.

@ (\:') Stor grill

| detta anvandningslége aktiveras den dvre varmaren
och infravdrmaren samtidigt. Infravarmaren sitter upptill
i ugnen och utstralar varme direkt. For att forstarka
varmeeffekten eller utnyttja hela ugnsgallret, aktiveras
dven den dvre varmaren. Detta anvandningslage lampar
sig for tillagning av mindre kottstycken som t.ex. stekar,
kotletter, revbensspjall osv.

Forinstalld temperatur 240°C.

& (&) Grill & flakt

| detta anvandningslage aktiveras infravarmaren och
flakten samtidigt. Det lampar sig for att grilla kott och
stora stycken kott eller fagel pa en niva. Dessutom lampar
sig laget for gratinering och for att ge farg at ratter.
Forinstalld temperatur 170°C.

& () Varmluft och nedre vdrmare

| detta anvandningslége aktiveras den nedre varmaren och
varmluftsflakten samtidigt. Detta lage passar sarskilt bra
for att tillaga pizza. Det ar aven idealiskt for saftiga eller
tunga bakverk, fruktkakor av jast deg, mérdegskakor eller
cheesecake.

Forinstalld temperatur 200°C.
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@Q () Varmluft

| detta anvandningslage gar den runda varmaren
och flakten samtidigt. Flakten pa ugnens bakre
vagg far den varma luften att hela tiden runt maten.
Detta anvandningslage lampar sig for att ugnssteka
kott och gréadda bakverk pa flera nivaer samtidigt.
Tillagningstemperaturen ska stéllas in lagre an for
konventionella anvandningslagen.

Forinstalld temperatur 160°C.

F} () Konservering

Detta tillagningslage passar nar du konserverar mat i
glasburkar. Férinstalld temperatur ar 180 °C (se avsnittet
Konserver).

*0 () Upptining

| detta lage cirkulerar luften utan att ndgon vérmare ar
aktiverad.

Endast fl akten ar igdng. Detta l&ge anvands for 1dngsam
upptining av fryst mat.

% () Nedre varmare och flakt

| detta lage gar den nedre varmaren och flakten samtidigt.
Ett sddant anvandningslage lampar sig for att varma

upp platarna samt for tillagning av laga bakverk och
konservering av frukt och grénsaker.

Anvand den forsta skenan fran botten och bakplatar som
inte ar for hdga, eftersom den uppvarmda luften ska kunna
cirkulera aven runt matens évre del.

Temperaturen &r forinstalld pa 60 °C.

0&\3 (D) Nedre varmare

Den nedre varmaren kan anvandas for att rengdra ugnen.
Ytterligare information om rengéring finns i kapitlet
"Rengdring och underhall”.

Endast varmaren pa ugnens botten aktiveras i detta

lage. Valj detta anvandningslage nar du vill fa farg pa
bakverkets nedre del (t.ex. vid tillagning av en saftig
sockerkaka med fruktfyllning).



Stalla in Anvand den elektroniska programmerbara timern for att

ugnstemperaturen stélla in bade tid och tillagningstemperatur.

« Nar du vrider reglaget visas relevant tillagningssystem
eller 1age tillsammans med installd temperatur.
Symbolen °C blinkar i ndgra sekunder.

* Ror vid knapparna (B) och (D) fér att stalla in 6nskad
temperatur inom intervallen 30 till 275 °C i steg om 5 °C.
Max. temperatur ar begrénsad i vissa tillagningslagen.
Varje gang du ror vid en av knapparna &ndras
temperaturen med ett steg. Om du trycker och haller
inne en knapp kommer hastigheten pa &ndringen av
installt varde att dka.

« Nar den faktiska temperaturen i ugnen okar visas detta
i steg om 5 °C. Nar temperaturen i ugnen ar under 30
°C visas »--- °C«. Symbol (7) visas ocksa vilket indikerar
varmarnas drift.

« Nar den installda ugnstemperaturen har uppnatts
slocknar symbolen (7) och en kort pip hors.

« Under tillagningen behalls temperaturen genom
omvéxlande aktivering av varmarna. Varje gang
varmarna aktiveras visas symbolen (7).

* Tillagningstemperaturen kan justeras nar som helst.

Adaptiv teknologi Med den programmerbara timern kan du spara den
(justering av vanligaste temperaturinstaliningen. Denna funktion
tillagningstemperaturen) aktiveras automatiskt, den kan deaktiveras om sa énskas.

« N&r ugnen startas visas foljande kort pa displayen
(6) »On« - funktion aktiverad eller »OF« - funktionen
deaktiverad.

« Nar funktionen ar aktiverad stéller timern in den
temperatur som oftast stallts in under de senaste fem
gadngerna detta tillagningslage valdes. Installningarna for
all tillagning som varar i mer an 1 minut sparas.

* Varje ugnssystem har ett sarskilt minnesprogram.

Deaktivering av den adaptiva funktionen:

* Reglaget maste deaktiveras.

« Tryck pa knappen (C) och hall kvar i tre sekunder. En
ljudsignal hérs och foljande visas pa displayen (6): »OF«.

Reaktivering av den adaptiva funktionen:

* Reglaget maste deaktiveras.

« Tryck pa knappen (C) och hall kvar i tre sekunder. En
ljudsignal hérs och foljande visas pa displayen (6): »On«.
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Hyllnivaer
(beroende pa modell)

Radera det adaptiva funktionsminnet - aterga till

fabriksinstallningar

» Reglaget maste deaktiveras.

« Tryck pa knappen (B) och hall kvar i tre sekunder. En
ljudsignal hérs och foljande visas pa displayen (6):
»rES«.

« Alla temperaturinstéliningar atergar till
fabriksinstallningar enligt indikeringen i
tillagningstabellen.

| slutet av tillagningen, vrid véljarvredet till Idge “noll”.
Detta annullerar och raderar aven alla timerfunktioner
(se avsnittet “Stalla in timerfunktioner”); timern andrar till
klockslag/klockvisning.

Efter slutet av tillagningen och nar ugnen stangts

av, indikerar temperaturdisplayen den sjunkande
temperaturen tills den nar 50°C.

« Tillbehor (galler, grund bakplat, ldngpanna) kan sattas in
i ugnen pa fyra olika nivaer.

« Observera att nivderna &r markerade med nummer,
stigande nedifran och upp. (Varje niva beskrivs mer i
detalj i tillagningstabellerna nedan.)



Utdragbara
teleskopskenor
(beroende pa modell)

Ugnstillbehér
(beroende pa modell)

Niva 2, 3 och 4 har utdragbara teleskopskenor.

Utdragningsnivaer utgors av (beroende pa modell):

- tre skenor som kan dras ut delvis,

- en skena som kan dras ut helt och tvd som kan dras ut
delvis, eller

- tre skenor som kan dras ut helt.

Utdragbara teleskopskenor och andra delar av
ugnstillbehor blir heta! Anvand en grytvante eller
liknande skydd nar du hanterar dem.

« Du satter in galler, bakplat eller droppbricka genom att
forst dra ut teleskopskenorna pa dnskad niva.

« Placera gallret eller den grunda bakplaten eller
ldngpannan pa de utdragbara skenorna och tryck in
den i ugnen med handen. Stang inte ugnsluckan férran
teleskopskenorna ar helt indragna.

Gallret pa vilket karlet med mat, eller sjélva maten,
placeras.

En sdkerhetsspérr / stopp &r monterad pa gallret
och pa skenorna. For att ta ut gallret, lyft lite nar
den nér den tréffar spérren / stoppen.

Den grunda bakplaten &r endast avsedd fér graddning av
bakverk och kakor.

Den djupa ldngpannan &r till for tillagning av kott och
saftiga bakverk; den &r ocksa avsedd att anvdndas som
droppbricka.

Savida du inte anvander grillen eller om
langpannan enbart anvidnds som droppbricka vid
spettgrillning, ska langpannan inte sittas in i den
forsta skenan.
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Fettfilter
(beroende pa modell)

Ugnens bakre vagg ar belagd med en katalytisk film
som bara en auktoriserad expert eller servicetekniker far
installera eller ta bort.

Nar du steker kott rekommmenderas du att anvanda
fettfiltret. Fettfiltret som sitter pa den bakre ugnsvaggen
skyddar flékten, den runda varmaren och ugnen fran
fett. Ta alltid bort filtret nar du ska gradda bakverk.

Om fettfiltret &r pa plats nar du graddar rullar med jast
deg kan det handa att resultatet inte motsvarar dina
forvantningar.



TILLAGNING

Bakverk « Anvand anvandningslagena [ [&] eller [B] nar du ska
baka. (Ugnsanvandningen med valt lage, eller system,
beror pa apparatmodell.)

* Ta alltid bort fettfiltret n&r du ska gradda bakverk.

Instruktioner

» Vid bakning ska du alltid foélja instruktionerna for niva,
temperatur och graddningstid som indikeras i tabellen
for bakning. Anvand inte dina eventuella erfarenheter av
andra ugnar. Vardena som indikeras i tillagningstabellen
ar framtagna och kontrollerade for just denna ugn.

* Om bakningstabellen inte omnamner en specifik typ
av bakverk, se da informationen fér en snarlik typ av
bakverk.

[CJ Bakning med 6vre och nedre varmare

« Baka enbart pa en ugnsniva.

« Kombinationen évre/nedre varmare lampar sig extra
bra for ugnsbakning av olika typer av bakverk, bréd och
kott.

« Anvand morka bakplatar. Ljusa bakplatar reflekterar
varmen, vilket leder till samre tillagningsresultat
(gréddning). Placera alltid former pa gallret. Om du
anvander den medféljande bakplaten, ta bort gallret.

« Forvarmning forkortar tillagningstiden. Placera inte
ratten i ugnen forran den valda temperaturen har
uppnatts, dvs. nar kontrollampan (varmarlampan)
slocknar for forsta gangen.

Baka bakverk med varmluft

Att baka med varmluft &r extra praktiskt nar du vill anvanda

flera hyllnivaer samtidigt, sarskilt om du tillagar bakverk i

munsbitar pa grunda platar. Forvarmning rekommenderas,

samt anvandning av den andra och tredje nivan. Detta lage

[dmpar sig aven for saftiga bakverk och fruktkakor (baka i

sadant fall endast pa en nivad).

* Temperaturen ar vanligtvis lagre installd vid graddning
med kombinationen évre/nedre varmare (se aven
tabellen for graddning av bakverk).

« Olika typer av bakverk kan gréaddas samtidigt om de
behéver dtminstone en ndgot s& nér snarlik temperatur.

« Graddningstiden kan variera till och med for likvardiga
bakplatar. Vid samtidig bakning pa flera bakplatar - pa
tva eller tre nivaer, kan graddningstiden fér varje plat
variera. Du maste kanske ta ut en av platarna tidigare
(vanligtvis &r detta den 6versta platen).
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« Om mojligt, gradda bakverk i munsbitar som t.ex.
muffins, med samma tjocklek och hojd. Bakverk av olika
storlek graddas ojamnt!

* Nar du bakar flera olika typer av bakverk samtidigt
bildas en ansenlig méangd anga i ugnen, vilket leder till
att det ansamlas kondens pa ugnsluckan.

Tips for bakning av bakverk

Ar bakverket fardiggraddat?

Anvand en trasticka som du sticker ner i bakverkets
hogsta punkt. Om det inte finns nagra smetrester nar du
dar upp trastickan igen, ar bakverket fardiggraddat. Stang
av ugnen och utnyttja den aterstdende ackumulerade
varmen.

Bakverket har sjunkit ihop

Kontrollera receptet. Anvand mindre vatska nasta gang.
Folj anvisningarna for vispning/knadningstid, sarskilt om
du anvander sma hushallsapparater.

Bakverket ar for ljust i fargen

Anvand en mork bakplat nésta gang, placera platen en
niva langre ner eller satt pa den nedre varmaren mot slutet
av graddningen.

Bakverk med saftig fyllning (t.ex. cheesecake) &r inte
riktigt fardiga

Minska temperaturen och forlang graddningstiden nasta
gang.

Kommentarer till tabellen foér graddning av bakverk:

« Tva varden indikeras fér temperatur, nedre och dvre.
Stall in den nedre temperaturen initialt. Om bakverket
inte far tillrdcklig farg, dka temperaturen nasta gang.

* Graddningstiderna a&r avsedda att vara riktlinjer och kan
variera beroende pa en rad olika omstandigheter.

» Varden som star med fetstil i temperaturtabellen
indikerar lampligast anvandningslage fér en viss typ av
bakverk.

¢ Indikationen * betyder att ugnen ska férvarmas med
motsvarande anvandningslage valt.

* Anvand bara bakplatspapper som tal héga
temperaturer.



Graddningstabell for bakverk for anvdandningsldagena med kombinerad 6vre och nedre

varmare eller varmluft

Typ av bakverk Skena Temperatur Skena Temperatur (°C) Graddn-
(nerifran (°C) (nerifran ingstid (mi-
raknat) O raknat) nuter)
Sota bakverk
Marmorkaka, ringkaka 1 160-170 1 150-160 50-70
Rektangelformad kaka 1 160-170 1 150-160 55-70
Kaka graddad i form 1 160-170 2 150-160 45-60
Cheesecake i form 1 170-180 2 150-160 65-85
Fruktkaka, moérdegskaka 1 180-190 2 160-170 50-70
Fruktkaka med glasyr 1 170-180 2 160-170 60-70
Rulltarta* 1 170-180 2 150-160 30-40
Kaka med glasyr 2 180-190 2 160-170 25-35
Fruktkaka, mixad deg 2 170-180 2 150-160 45-65
Korsbarskaka 2 180-200 2 150-160 35-60
Biskvitna rolada* 2 180-190 2 160-170 15-25
Jast kaka 2 160-170 2 150-160 25-35
Hefezopf (jast deg) 2 180-200 2 160-170 35-50
Julkaka 2 170-180 2 150-160 45-70
Applepaj 2 180-200 2 170-180 40-60
Ugnsbakade donuts 1 170-180 2 150-160 40-55
Pastejskal
Quiche Lorraine 1 190-210 2 170-180 50-65
Pizza* 2 210-230 2 190-210 25-45
Brod 2 190-210 2 170-180 50-60
Bullar* 2 200-220 2 180-190 30-40
Bakverk i munsbitar
Mordeg - kakor * 2 160-170 2 150-160 15-25
Marang * 2 160-170 2 150-160 15-28
Jast deg 2 180-190 2 170-180 20-35
Smordeg 2 190-200 2 170-180 20-30
Petit Choux (kramfylld) 2 180-190 2 180-190 25-45
Suffléer
Rissufflé 1 190-200 180-190 35-50
Farskostsufflé 1 190-200 180-190 40-50
Fryst kakdeg
Apple, ostpaj 2 180-200 2 170-180 50-70
Cheesecake 2 180-190 2 160-170 65-85
Pizza 2 200-220 2 170-180 20-30
Strips for ugn * 2 200-220 2 170-180 20-35
Kroketter 2 200-220 2 170-180 20-35

Obs! Skenans nummer refererar till gallret pa vilket mindre bakplatar eller kakformar
placeras, och till grunda bakplatar. LAngpannan ska inte sattas in i den férsta skenan.
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Installningstabell fér bakning med varmluft och nedre vdarmare

Typ av bakverk Skena (nerifran Temperatur (°C) Graddningstid (mi-
raknat) nuter)

Cheesecake (750 g ost) - 2 150-160 65-80

mordeg

Pizza * - jast deg 2 200-210 15-20

Quiche Loraine - pajdeg 180-200 35-40

Applepaj med glasyr - jast 2 150-160 35-40

deg

Fruktkaka - mixad deg 2 150-160 45-55

Applepaj - smoérdeg 2 170-180 45-65

Ugnsbaka/steka kott

Anvand anvandningslagena L] och [&] for att tillaga kott.
Data som star i fetstil representerar lampligaste
anvandningslage for en viss typ av kott.

Nar du tillagar kott rekommenderas du att anvanda
fettfiltret (beroende pa modell).

Tips om hur du anvander kokkérlen

Kott kan tillagas u emaljbelagda kokkérl, karl av hardat
glas (Pyrex), lera eller gjutjarn. Bakplatar av rostfritt stal ar
mindre lampliga eftersom de reflekterar varmen.

Om steken &r tackt blir den saftigare och ugnen héller sig
renare.

En stek pa en dppen bakplat far farg snabbare.

Nagra kommentarer om tillagning av kott

Tillagningstabellen for tillagning av kott indikerar
rekommenderad temperatur, skenniva och tillagningstid.
Eftersom tillagningstider varierar stort beroende pa kottets
typ, vikt och kvalitet, maste vardena kanske justeras.

Att tillaga kott, fagel och fisk i en ugn ar bara ekonomiskt
om vikten éverskrider 1 kg.

Na&r du tillagar kott ska du tillsatta precis sa mycket vatska
som behdvs for att hindra att fett och saft fran kottet
bréanner fast pa bakplaten. Detta innebér att du, om du
tillagar kott med langre tillagningstid, ska titta till steken da
och da och tillsatta vatska.

Efter ungefar halva tillagningstiden ska du vanta pa steken,
sarskilt om den tillagas pa en bakplat. For battre resultat
kan du inleda tillagningen med att vanda stekens ovansida
nerat.

Vid tillagning av stdrre kdttstycken kan kondens ansamlas
pa ugnsluckan. Detta &r ett naturligt fenomen som inte
paverkar apparatens funktioner. Efter tillagningen ska du
torka av luckan och luckglaset.

For att undvika att kondens ansamilas, 13t inte ratterna
svalna i ugnen.




Tillagningstabell for kott for kombinationen évre/nedre varmare eller med varmluft

Typ av kott Vikt Skena Temperatur Skena Temperatur | Tillagni-
(@) (nerifran (°C) (nerifran (°C) ngstid
raknat) O raknat) @ (min.)
Biff
Biffstek 1000 2 190-210 2 180-190 100-120
Biffstek 1500 2 190-210 2 170-180 120-150
Rostbiff, medium 1000 2 210-220 2 180-200 30-50
Rostbiff, genomstekt 1000 2 210-220 2 180-200 40-60
Flask
Flaskstek, inkl. sval 1500 2 180-190 2 170-180 140-160
Grismage 1500 2 190-200 2 170-180 120-150
Grismage 2000 2 180-200 2 160-170 150-180
Skuldra 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Kotlett 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Kaselska zarebrnica 1500 2 180-200 2 160-170 100-120
Flaskfarslimpa 1500 2 200-210 2 170-180 60-70
Kalv
Kalvrulle 1500 2 180-200 2 170-190 90-120
Kalvstek 1700 2 180-200 2 170-180 120-130
Lamm
Lammfransyska 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Farstek 1500 2 190-200 2 170-180 120-130
Viltkott
Kaninstek 1500 2 190-200 2 180-190 100-120
Hjortstek 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Vildsvinsstek 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Fagel
Kyckling, hel 1200 2 190-200 2 180-190 60-70
Kyckling 1500 2 190-200 2 180-190 70-90
Anka 1700 2 180-190 2 160-170 120-150
Gas 4000 2 160-170 2 150-160 180-200
Kalkon 5000 2 150-160 2 140-150 180-240
Fisk
Hel fisk 1000 2 190-200 2 170-180 50-60
Fisksufflé 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Obs! Dessa riktlinjer géller den djupa bakplaten; mindre platar ska placeras pa gallret
som ska féras in i den férsta skenan - [ 1st - 2nd skenan [&]- . (Den djupa bakplaten ska
inte sattas in i den foérsta skenan fran botten).
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Grillning och graddning

* Var extra forsiktig nér du grillar kétt. De hdga
temperaturerna och infravarmaren hettar upp gallret
och andra delar av ugnen till mycket héga grader.
Anvand grytvantar och speciella kdttanger.

» Hett fett kan spruta ut fran kott som det gatt hal pa
(t.ex. fran korvar). Undvik bréannskada pa hud eller gon
genom att anvanda kottanger.

« Nar du grillar kétt maste du dvervaka hela processen.
Den hoga temperaturen gor att kottet snabbt kan bli
brant!

« Lat inte barn vistas nara grillen.

« Tillagning med infravarmare rekommenderas for knaprig
och fettsnal tillagning av grillkorvar. Kéttstycken och fisk
(stekar, kotletter, laxfiléer osv.) eller rostat bréd, samt for
att fa farg pa maten.

Nagra tips nér du ska anvénda grillfunktionen

« Lat alltid ugnsluckan vara 6éppen nar du anvander grillen.

» Tillagningstabellen for grilining indikerar
rekommmenderad temperatur, skenniva och tillagningstid.
Eftersom tillagningstider varierar stort beroende pa
kottets typ, vikt och kvalitet, maste vardena kanske
justeras.

« Nar du tillagar kott rekommenderas du att anvanda
fettfiltret (beroende pa modell).

« Infravarmaren (anvandningslagena stor grill och grill)
ska forvarmas i fem minuter.

« Vill tillagning pa galler, smorj lite olja pa gallret for att
undvika att kottet fastnar.

« Placera tuna skivor av kott pa gallret och satt in det pa
fiarde nivan.

e Sattin en bakplat, som ska fungera som droppbricka i
detta fall, pa den forsta eller andra nivan foér att samla
upp drypande fett och kottsafter.

» Grillat kott ska vandas efter halva tiden. Tillaga den
forsta sidan ndgot langre &n den andra.

« Nar du griller storre kottstycken pa galler (kyckling, fisk),
satt in gallret pa den andra nivan och droppbrickan pa
den férsta nivan.

« Tunnare kottskivor ska bara vandas en gang, medan
tjockare kottskivor kan vandas flera ganger. Anvand
kottanger for att vanda pa kdttet sa undviker du att
alltfor mycket kottsaft gar forlorad.

« Moérkare kott far mer farg snabbare an flask eller kalv.

« Varje gang du har anvant grillen ska du rengdra ugn och
tilloehor for att forhindra att rester branns fast i ugnen
vid nasta anvandningstillfalle.



Tillagningstabell - Stor grill

Typ av livsmedel Vikt (9) Skena Temperatur | Temperatur | Tillagningstid
(nerifran °C) 0 (min.)
riknat) |
Kétt och korvar
4 skivor av notfransyska, 180g/st 4 240 - 14-16
blodiga
4 skivor av notfransyska, " 4 240 - 16-20
medium
;tesr(;\/nﬁgti\&;éﬁransyska, " 4 240 - 18-21
4 flaskkarréskivor 4 240 - 19-23
4 kotletter 4 240 - 20-24
4 kalvbiffar 4 240 - 19-22
6 lammkotletter 100g/st 4 240 - 15-19
8 grillkorvar 100g/st 4 240 - 1-14
3 st. kottfarslimpor 200g/st 4 240 - 9-15
1/2 kyckling 6009 2 - 180-190 25 (1: sidan)
20 (2: a sidan)
Fisk
Laxskivor 600 3 240 - 19-22
4 oringfiléer 200g/st 2 - 170-180 45-50
Rostat bréd
6 skivor vitt brod / 4 240 - 15-3
4 skivor grovre brod / 4 240 - 2-3
Rostad sandwich / 4 240 - 3,5-7
Két/fagel*
Anka* 2000 2 210 150-170 80-100
Kyckling* 1500 2 210-220 160-170 60-85
Flaskstek 1500 2 - 150-160 90-120
Skuldra (gris) 1500 2 - 150-160 120-160
Flaskkarre 1000 2 - 150-160 120-140
Rostbiff/nétfransyska 1500 2 - 170-180 40-80
Groénsaksgratang **
Blomkal, gronkal 750 2 - 210-230 15-25
Sparris 750 2 - 210-230 15-25

Obs! skenans niva avser gallret pa vilket du placerar kottet. | avsnittet kodtt/fagel avser
skenans niva ldngpannan, och nar det galler kyckling avser det gallret.

Nar kott tillagas pa en plat, se till att det finns tillrackligt med vatska pa platen for att
férhindra att kottet branns. Vand pa kottstycket efter ungefar halva tillagningstiden. Nar
du griller kdtt pa spett, satt in langpannan pa den forsta eller andra nivan och lat den
fungera som droppbricka (se tips om grillning av kott).

Rekommendation: Torka av 6ringen med hushallspapper. Lagg lite persilja, salt och vitldk i
fiskens buk, olja in den pa utsidan och lagg den pa gallret. Vand ej under grillningen.

* Denna typ av kott kan ocksa tillagas pa ett grillspett (se instruktioner for spettgrillning).
** Gronsaker kokas forst delvis och tacks sedan med béchamelsas och gratangost.
Anvand den mindre glasbakplaten och placera den pa gallret.
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Typ av livsmedel Vikt (9) Skena Temperatur | Temperatur | Tillagningstid
(nerifran (°C) (°C) (min.)
réknat) -

Kott och korvar

2 skivor av noétfransyska, 180g/st 4 240 - 180-21

genomstekta

2 kotletter 4 240 - 20-22

2 flaskkarréskivor 180g/st 4 240 18-22

4 grillkorvar 100g/st 4 240 - 1n-14

4 rostade sandwichar 4 240 - 5-7

Rostat bréd - graddning 4 240 3-4

3 6ringar - pa galler 200g/st 2 - 160-170 40-50

Kyckling - pa galler 1500¢g 2 - 160-170 60-80

Skuldra, gris - ldngpanna 1500¢g 2 - 150-160 120-160

Konservering Foér matkonservering, anvand anvdndningsldaget med

nedre vdrmare + flakt.

Forbered maten som ska konserveras och burkarna

pa sedvanligt satt. Anvand konventionella burkar med

gummiring och glaslock. Anvand inte burkar med gédngade

lock eller metallock/formar. Burkarna ska helst ha samma

storlek, fyllas med samma typ av livsmedel och férseglas

ordentligt. Upp till sex enlitersburkar far plats i ugnen

samtidigt.

* Anvand enbart frascha livsmedel.

« Hall cirka en liter hett vatten (omkring 70 °C) i
[dngpannan for att skapa erforderlig luftfuktighetsniva
i ugnen. Placera burkarna i ugnen pa ett sadant satt
att de inte vidror vaggarna eller varandra (se figur).
Gummitatningar ska vatas fére anvandning.

« Sattin ldngpannan med burkarna pa den andra
skenen raknat nerifran. Under konservering, dvervaka
burkarna. Tillaga tills burkarnas innehall bérjar koka -
bubblor syns i den férsta burken. Se tillagningstiderna i
konserveringstabellen nedan.

* For att undvika kondens pa frontpanelen och
ugnsluckan efter konserveringsprogrammet, stang
inte av ugnen utan minska temperaturen till minsta
installning (30 °C) en stund. Kylflakten fortsatter da att
vara igang och ugnen svalnar ldangsamt.




Konserveringstabell

Livsmedel som ska Mangd Né&r bubblor har Tid i ugnen
konserveras T=170-180°C, till synts (min)
kokning / bubbor
(min.)

Frukt
Jordgubbar 6x1 liter cirka 40-55 stang av 25
Stenfrukt 6x1 liter cirka 40-55 stang av 30
Applemos 6x1 liter cirka 40-55 stdng av 35
Gronsaker
Djungelgurka 6x1 liter cirka 40 do 55 stang av 30
Bonor, morotter 6x1 liter cirka 40 do 55 Stall in pd 30

120°C,

60 min

Tiderna som anges i tabellen ar endast ungefarliga. Den faktiska tiden kan variera
beroende pa skillnader i rumstemperatur, antal burkar, mangd och temperatur pa de
frukter och grénsaker som ska konserveras osv. Innan du stanger av ugnen (for frukt) eller
staller in en lagre temperatur (for vissa typer av gronsaker), kontrollera att du verkligen

kan se bubblor i burkarna.
Viktigt: Hall noga utkik efter de férsta bubblorna i burken.

Upptining *»

« Luftcirkulation i ugnen kan paskynda upptiningen av
fryst mat. Du dstadkommer detta genom att stélla in

ugnen i laget “Upptining”.

« Mat som ldampar sig for upptining ar bland annat
bakverk med tjock kram eller smérbaserad fylining,
andra kakor och bakverk, bréd, bullar och infryst frukt.

« Av hygienskal ska kott och fagel inte tinas i ugnen. Om
mojligt, vand pa maten/rér runt i den atskilliga gadnger
for att sakerstalla en jamn upptining.
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RENGORING OCH UNDERHALL

Anvand inte en dngrengoéringsapparat eller en hodgtrycksdngrengoéringsapparat for
rengdring av apparaten. Innan du borjar rengdra apparaten ska du koppla bort den fran
natstrommen och lata den svalna.

Apparatens framsida

Rengdr ytorna med ett flytande rengdringsmedel utan slipverkan avsett for slata ytor
samt en mjuk trasa. Tillsatt rengdringsmedlet till trasan och torka bort smutsen. Rengor
darefter med vatten. Hall inte rengdringsmedel direkt pa apparaten. Anvand inte starka
eller slipande rengdringsmedel, vassa foremal eller stalull, eftersom de repar apparaten.

Aluminiumytor

Aluminiumytor ska rengdras med ett flytande rengéringsmedel utan slipverkan som ar
avsett fér sddana material. Tillsatt rengdringsmedlet till en fuktig trasa och torka av ytan.
Rengdr darefter ytan med vatten. Hall inte rengéringsmedel direkt pd aluminiumytan.
Anvand inte rengdringsmedel med slipverkan eller slipsvampar. Ytan far inte komma i
kontakt med ugnsrengdringssprayer.

Frontpaneler i rostfritt stal

Rengodr utsidan med ett milt rengdringsmedel (séplédder) och en mjuk svamp som inte
repar materialet. Anvand inte slipande eller [bsningsmedelsbaserade rengéringsmedel.
Om du inte foljer dessa instruktioner kan apparatens utsida ta skada.

Lackerade ytor och plastytor

(endast vissa modeller)

Rengdr knappar/vred och luckhandtaget med en mjuk trasa och flytande
rengoringsmedel avsett for rengdring av slata lackerade ytor. Du kan dven anvanda
sadana rengdringsmedel som &r speciellt avsedda for denna typ av ytor. Folj da
tillverkarens instruktioner.

Vi rekommenderar inte att reglagen diskas i diskmaskin.

VARNING: Ovan namnda ytor far aldrig komma i kontakt med ugnsrengdringsspray,
eftersom det skadar aluminiumdelarna permanent.



Rengéring o)

Uan

Ugnen kan rengdras pa konventionellt satt (med
rengdringsmedel, ugnsspray) men endast da den &r
mycket smutsig eller flackarna sitter extra hart.

For regelbunden rengdring av ugnen (efter varje
anvandningstillfalle), rekommenderas féoljande
procedur: vrid valjarvredet for anvandningslage till
positionen 0&5. Hall 0,6 liter vatten i en langpanna och
satt in den i den nedersta skenan. Efter trettio minuter
har matresterna pa emaljen luckrats upp och du kan
torka av dem med en fuktig trasa.

N&r du har att géra med extra hart sittande flackar, tidnk
da pa féljande:
Ugnen ska ha svalnat innan du bérjar rengdra den.

Rengdr ugn och tilloehér efter varje anvandningstillfalle
for att undvika att matrester branns fast i ugnen.

Det enklaste sattet att fa bort fett &r att anvanda varmt
saplodder medan ugnen fortfarande &r varm.

Om flackarna skulle sitta mycket hart kan du anvanda
konventionella ugnsrengdringsmedel. Rengdr darefter
ugnen med rent vatten for att fa bort alla rester av
rengdéringsmedlet.

Anvand aldrig starka rengdringsmedel som t.ex. stalull,
slipande skottesvampar, flackborttagningsmedel osv.
Ytor som &r lackerade, av rostfritt stal eller belagda
med zink, saval som aluminiumdelar, far aldrig komma

i kontakt med ugnsrengoéringssprayer, eftersom dessa
kan orsaka skada och misfargning. Samma galler for
termostatsensorn (om spisen har en timer med en
avkannare) och varmarnas atkomliga 6verdel.

Nar du képer och anvander rengdringsmedel, téank pa
miljon och folj instruktionerna fran respektive tillverkare av
rengdringsmedel.

Katalytiskt skikt (endast vissa modeller)

Katalytisk emalj &r mjuk och kanslig for mekanisk
pafrestning. Darfoér avrads du fran att anvanda
rengdringsmedel med slipverkan och vassa foremal.
Grovkornig katalytisk emal;j far fett och andra typer av
orenheter att uppldsas snabbare. Mindre flackar som
finns kvar efter tillagningen uppldses normalt nar du
anvander ugnen nasta gang. | allmanhet forsvinner
flackarna vid temperaturer 6ver 220°C, men vid lagre
temperaturer féorsvinner de endast delvis.

De katalytiska delarnas sjalvrengoéringseffekt férsamras
med tiden. Vi rekommenderar att du byter ut skiktet efter

nagra ars regelbunden anvandning.
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Underhall
(beroende pa modell)

Praktiska tips

* Nar du ska tillaga fettrika kottstycken, rekommmenderar
vi att du lindar in dem ialuminiumfolie eller stekpase, for
att undvika att fett stéanker upp pa ugnens insidor.

« Nar du grillar kott pa gallret, placera en droppbricka
undertill.

Tillbehor
Diska tillbehor (bakplatar, galler osv.) med hett vatten och
vanligt diskmedel.

Fettfilter (endast vissa modeller)

Efter varje anvandningstillfalle, rengor fettfiltret med en mjuk
borste i hett vatten och lite diuskmedel, eller diska det i en
diskmaskin.

Speciell emaljbelaggning

Ugnen, insidan av ugnsluckan och bakplatarna ar belagda
med en speciell emalj med en slat och motstandskraftig
yta.

Detta specialskikt underlattar rengéring vid
rumstemperatur.

Ta bort de utdragbara teleskopskenorna

Du kan ta bort de utdragbara teleskopskenorna for att

underlatta rengdringen av ugnsutrymmet.

« Hall i skenhallarens nedre &nde och vrid den inat. Ta
darefter bort den fran halen pa ovansidan.

* Rengdr endast teleskopskenhallarna endast med
konventionella rengdéringsmedel.

» Diska inte de utdragbara teleskopskenorna i diskmaskin.

Forsok inte smoérja de uutdragbara
teleskopskenorna.

Efter rengdring, satt helt enkelt tillbaka skenhallaren
genom att folja proceduren i omvand ordning.



figur 4

AVLAGSNA INRE LUCKGLAS - GALLER FOR PREMIUM-
HELGLASLUCKA

Luckglaset kan rengoras &ven fran insidan; luckan maste dock
tas bort forst (se avsnittet om att ta bort och satta tillbaka
ugnsluckan).

« Lyft stdden pa luckans vanstra och hogra sida lite
(markering 1 pa stoddet) och dra bort dem fran glaset
(markering 2 pa stddet) (se figur 1).

« Hall i luckglaset vid den nedre kanten, lyft det nagot sa
att det inte langre ar fast i stddet och ta bort det (figur
2).

« Avlagsna det tredje innerglaset (endast pa vissa
modeller) genom att lyfta och ta bort det. Ta &ven bort
gummina pa glaset (figur 3).

« Satt tillbaka luckan i omvand ordning.
Obs! Nar du satter tillbaka glaset, se till att
markeringarna (halvmane) pa luckan och glaset &r
inriktade till varandra (figur 4).
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Figur 3

TA BORT OCH SATTA TILLBAKA UGNSLUCKAN MED
ETT ENKELAXELGANGJARN (beroende pa modell)

a) Traditionell st&ngning

b) GentleClose - systemet absorberar stoten nar luckan
stangs. Det mojliggdr enkel, tyst och j&mn st&dngning.
En 1att tryckning (till en 15°-vinkel i férhallande till den
stdngda luckans lage) ar tillracklig for att luckan ska
stdngas automatiskt och mjukt.

Om for mycket kraft anvands for att stédnga luckan
reduceras effekten av GentleClose-systemet eller
systemet kringgas av sdkerhetsskal.

« Oppna ugnsluckan helt och vrid stopparna helt bakat -
galler for traditionell stdngning av luckan (figur 1).

* Med GentleClose-systemet, vrid stopparna bakat med
90° (figur 2).

« Stang luckan langsamt tills klammorna pressas mot
stdden/fastena. Vid omkring 15° (relativt till den stangda
luckans lage), dra luckan en aning uppat och dra ut den
fran bada gangjarnsstoden pa apparaten (figur 3).

« Satt tillbaka luckan i omvand ordning. Satt tillbaka
luckan i en mindre vinkel &n 15° i gangjarnsstdden pa
apparatens framsida och tryck dem nerat och framat
tills de glider in i sina stod/fasten.

« Oppna déarefter luckan helt och vrid fastkldmmorna
tillbaka till deras ursprungliga position. Stang langsamt
luckan och kontrollera att de stanger helt . Om luckan
inte Gppnas eller stdngs korrekt, kontrollera om
gangjarnsskarorna ar ratt placerade i sina fastgangjarn.



Lucklas (endast
modeller)

2

vissa

-

Byta ut delar pa
apparaten

OBS!

Kontrollera alltid att gadngjarnens fastklammor sitter
ordentligt i sina fasten n&r du satter pa luckan. Annars kan
huvudgangjérnet som drivs med en stark fjader frigoras
nar som helst d& man installerar eller tar bort luckan. Risk
for personskada.

« Ugnsluckan har ett 1&s som hindrar att den dppnas
forraan laset har frigjorts. Du 6ppnar lucklaset genom
att trycka 1att med tummen &t hdger och samtidigt dra
luckan utat.

« Nar ugnsluckan &r stangd, atergar lucklaset automatiskt
till sitt ursprungslage.

Obs! Om lucklaset levereras med apparaten, satt fast
det under apparatens kontrollpanel i enlighet med
installationsinstruktionerna som medféljer laset.

Ugnens lampbas och sockel ar under spanning. Det finns
risk for elstot!

Innan du byter ut lampan i ugnen, koppla bort apparaten
frdn natstrommen genom att ta ur sékringarna eller sla
ifrdn huvudstrombrytaren.

Ugnsglédlampa

(endast vissa modeller)

Ugnsglodlampan anses vara en forbrukningsdel och

omfattas inte av garantin. Byt ut glédlampan mot en ny

glodlampa med foljande specifikationer: sockel E 14, 230

V, 25 W, 300°C.

* Skruva loss glasskyddet motsols, byt ut glédlampan och
satt tillbaka glasskyddet.

Glédlampor som anvands i denna apparat ar
speciallampor som valts endast for anvandning i
hushéallsapparater. De &r inte ldmpliga for rumsbelysning i
hemmet.
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SPECIELLA VARNINGAR OCH FELRAPPORTER

Under garantiperioden far repparationer endast utféras av servicetekniker som
auktoriserats av apparatens tillverkare.

Innan reparationen pdbdrjas maste apparaten kopplas bort frdn natstrommen genom att
du tar ur sékringen eller kopplar bort huvudstrémsladden fran védgguttaget.

Ej auktoriserade atgarder och reparationer kan orsaka risk for elstdt och kortslutning.
Forsok dig darfor inte p& ndgot sddant pd egen hand. Overldt sddana uppgifter &t en
expert eller en auktoriserad servicetekniker.

Vid smarre fel eller problem med apparatens funktioner, las igenom foljande instruktioner
for att se om du kan atgarda det sjalv.

Viktigt

Ett besdk av en servicetekniker under garantiperioden
kommer att debiteras dig om apparaten inte fungerar

pga. felaktig anvandning. Spara dessa instruktioner pa en
lattatkomlig plats. Om du dverlater apparaten till en annan
person, ska &ven instruktionerna medfdlja.

Har foljer ndgra rad om hur du kan atgéarda vanliga problem.

Sensorer svarar inte,
displayen har hangt
sig.

« Koppla bort apparaten fran nitstrémmen nagra minuter (ta ut
sédkringen eller sla ifran huvudstrdmbrytaren); anslut dérefter
apparaten till nitstrommen igen och sla pa ugnen.

Huvudsakringen
utldses gang pa

« Ring en servicetekniker!

Ugnsbelysningen
fungerar inte.

* Las om hur du byter ugnsglédlampan i avsnittet “Byta ut delar
pa apparaten”.

Ugnen blir inte varm...

» Har du stéllt in temperaturoch anvandningslége pa ratt satt?
« Ar ugnsluckan stangd?

Bakverk blir inte
ordentligt graddade...

« Har du tagit bort fettfiltret?
 Féljde du instruktionerna och tipsen i avsnittet “Bakning”?
« Foéljde du instruktionerna i bakningstabellen noga?

Den elektroniska
temperaturdisplayen
indikerar ovanliga eller
orimliga varden eller
stangs av och slas pa
okontrollerat...

*« Om den elektroniska temperaturdisplayen inte fungerar som den
ska, koppla bort apparaten fran natstrémmen nagra minuter (ta
ur sékringen eller sla ifrdn huvudstrémbrytaren). Anslut darefter
apparaten till ndtstrémmen pa nytt.

Om problemet kvarstar trots att du foljt instruktionerna
ovan, ring till en auktoriserad servicetekniker. Eliminering
av evetuella fel eller garantiansprak som uppstatt pga.
felaktig anslutning eller felaktig anvandning av apparaten,
omfattas inte av var garanti. | sddana fall far anvandaren
sjalv sta for reparationskostnaderna.




INSTRUKTIONER FOR INSTALLATION OCH

ANSLUTNING

Viktiga varningar

« Endast en behorig expert far ansluta apparaten.

« Apparaten ska vara férsedd med en anordning som kopplar bort den fran alla
poler i hemmets elnat (en omnipoldr omkopplare) med minst 3 mm avstand mellan
kontakterna i dppen position. LS-omkropplare eller sakringar ar lampliga.

« Foér anslutning av apparaten, anvands gummistromsladdar (typ HOSRR-F med gron/
gul jordledning, PVC-isolerad (typ HO5VV-F med grén/gul jordledning) eller andra
motsvarande eller hdgre klassade kablar.

« Faner, lim eller plastyta pa inredningsdelen intill spisen ska vara varmetalig (>75°C).
Om faner inte tal hdga temperaturer, kan det deformeras.

« Forpackningsmaterial (plastfolie, polystyrene osv.) maste hallas utom rackhall for barn,
eftersom det annars kan utgddra en risk for dem. Sma delar kan svaljas av barn, och
plastfolie utgdr en kvavningsrisk.

Installation « Faner eller annat ytskikt pa den kéksinredningsdel som
apparaten byggs in i ska behandlas med varmetaligt
lim (100°C); annars kan de bli missfargade eller
deformerade.

* Fore installation av apparaten, ta bort den bakre vadggen
pa den kdéksinredningsdel som apparaten byggs in i,
langs hela utskarningen.

« Installationsutskarningen ska vara dimensionerad enligt
figuren.

» Koksinredningsdelens bottenpanel (max. 530 mm) ska
alltid vara kortare an sidovaggarna for att mojliggora
tillracklig luftcirkulation.

« Kontrollera att den kdksinredningsdel som apparaten
byggs ini ar plan med ett vattenpass.

« Den koksinredningsdel som apparaten byggs in i maste
sdkras mot rorelse, dvs. fastas vid en angrédnsande
inredningsdel.

« Tryck in apparaten i kdksinredningsdelen tillrackligt langt
for att skenorna for skruvarna som satts in i ugnsramens
hal placeras mot kdksinredningsdelens sidovaggar.

« Nar apparaten satts fast, kontrollera att skruvarna
inte sitter for hart eftersom det kan skada
koksinredningsdelen eller apparatens emaljbelaggning.
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Elanslutning

o -
min 550\

Apparaten far enbart anslutas till natstrommen av en
auktoriserad servicetekniker eller en behorig elektriker!
Felaktig anslutning kan resultera i skada pa eller
foérstdrelse av respektive delar av apparaten. | sddana fall
galler inte garantin.

« Oppna anslutningskldmman med en skruvmejsel, enligt
figuren pa skyddet.

¢ Spanningen (230V mot N) i natstrommen i ditt hem
maste kontrolleras av en expert med l&mplig utrustning!

* Foére anslutningen maste man kontrollera att den
spanning som anges pa markplaten stammer dverens
med natspanningen.

« Stromsladden ska vara minst 1,5 meter, sa att apparaten
kan anslutas innan den skjuts in mot vaggen.

« Stromsladdens 1&ngd ska justeras pa ett sddant satt
att om sladden skulle utsattas féor dragbelastning,
blir det jordledningen som belastas i stallet for
stromledningarna.



Procedur

* Anvand en skruvmejsel for att dppna skyddet till
anslutningsterminalen baktill p& apparaten. Anvand
skruvmejseln for att lossa de tva klammorna enligt
figuren pa skyddet till anslutningsterminalen.

* Stromsladden maste féras in i en avlastningsanordning
som skyddar sladden fran att dras ut.

Ledningsfarger

L1 = extern ledningsmatningsspanning. Vanligtvis ar fargen
svart eller brun.

N = neutral

Denna ledning ar vanligtvis bla.

Kontrollera att N-ledningen ar korrekt ansluten!

PE = skyddsledning (jord)

Denna ledning ar gréon och gul.
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TEKNISKA DATA

Markplat
XXXXXX — XXXX XXXX XXXX
XXXX

XXXXXX XXXX

XXXXXX ixi XXXX

XXXXXX

XXXXXX ' - - EEN
| | ] ! |
A BCD E F G

A Serienummer

B Kod

C Modell

D Typ

E Varumarke

F Teknisk information

G Indikationer/symboler for efterlevnad

VI FORBEHALLER OSS RATTEN ATT GORA ANDRINGAR
SOM INTE PAVERKAR APPARATENS FUNKTIONALITET.

Instruktioner for anvandning av apparaten finns aven pa
var webbplats pd www.gorenje.com
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