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VIKTIGA UPPLYSNINGAR

Las dessa instruktioner noggrant innan du anvénder apparaten.
Denna ugn &r utformad fér tillagning av mat. Den far inte anvéindas i andra syften eller modifieras pd& négot sétt.
Placera ugnen pa ett horisontellt plan p& minst 85 cm hsjd, utom réckhall for barn.

Diska alla tillbeh&r noggrant innan du anvénder dem.



Kontrollera féljande innan du sétter i stickproppen i eluttaget:

- ait nétspénningen &r den som anges pa mérkplaten.

- att eluttaget har en kapacitet pa minst 16 A och &r jordat.

Tillverkaren pétar sig inget ansvar om denna sékerhetsbestdmmelse inte fljs.

Ta bort allt som ligger inuti ugnen - skydd av papp, bruksanvisning, plastpésar efc. - innan du anvénder ugnen for-
sta gangen.

L&t ugnen vara igang utan mat med termostaten p& maximum i minst 15 minuter for att f& bort den lukt som kan uppsté
i nya apparater och ov|<'jgsno rok till F<'5|ic| av att véirmeelementen har behandlats med skyddsmede| innan transpor-
ten. Védra rummet under denna tid.

OBS: Kontrollera att luckan &r hel nér du har tagit ut ugnen ur emballaget. Eftersom ugnsluckan &r av glas och dérmed
dmtdlig bér du be att f& den utbytt om den har synliga krosskador, faror eller repor. Nér du anvénder, rengér och for-
flyttar ugnen bér du dessutom undvika att smélla igen luckan, att stéta till den kraftigt och att hdlla kalla véitskor pa glaset
ndr ugnen &r varm.

Nar ugnen &r i drift kan luckan och de utvéndiga ytorna bli mycket varma. Anvénd alltid vred, handtag

och knappar. Vidrér aldrig ugnens metalldelar eller glaset. Anvénd grillvantar om det behévs.

De héga temperaturer som forekommer nér denna elekiriska apparat @r i drift kan orsaka brénnskador.

L&t inte personer med reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk férmaga eller ofillréicklig erfarenhet och kun-

skap (d@ribland barn) anvéinda apparaten utan noggrann dvervakning och ledning av en person som ansvarar fr

deras séikerhet. Se till att barn inte leker med apparaten.

Flytta inte ugnen ndr den &r i drift.

Anvéind infe ugnen om:

- elsladden &r skadad

- ugnen har fallit, uppvisar synliga skador eller inte fungerar som den ska. I dessa fall bér du ta med ugnen fill nér-
maste serviceverkstad fér att undvika fara.

L&t inte elsladden héinga ner och se till att den inte kommer i kontakt med ugnens varma delar. Dra inte i sjélva slad-

den nér du ska dra ut stickproppen ur eluttaget.

Om du vill anvéinda en férléngningssladd bér du kontrollera att den &r i gott skick, har en jordad stickpropp och en

ledare med minst samma tvéirsnitt som apparatens elsladd.

Doppa aldrig ner elsladden, stickproppen eller hela apparaten i vatten eller andra vétskor. Risk for elektriska urladd-

ningar.

Placera inte apparaten i nérheten av virmekallor.

Placera aldrig eldfarliga produkter i nérheten av ugnen eller i ett skép eller dylikt under den.

Brod kan bréinnas. Overvaka alltid ugnen nér du rostar eller grillar. Anvéind aldrig apparaten placerad under eft Sver-

skap eller en hylla eller i nérheten av eldfarligt material sasom gardiner, persienner efc.

Anvéind inte apparaten som en virmekdlla.

Légg aldrig papper, papp eller plast i ugnen och légg aldrig nagonting ovanpéd den (redskap, galler eller andra

fsremal).

For inte in féremdl i ventilationsdppningarna. Tépp inte igen dem.

Forsok aldrig slacka elden med vatten om matvaror eller delar av ugnen bérjar brinna. Hall luckan sténgd, dra ut

stickproppen och kvév lagorna med en fuktig trasa.

Denna ugn &r inte utformad fér att byggas in.

Nér ugnsluckan &r 8ppen bér du ténka pé att:

- inte placera alltfér tunga fdremal p& luckan eller dra handtaget nedat.

- aldrig stélla tunga behdllare eller heta formar som du tagit ur ugnen pa luckan.

Om du ska anvénda apparaten i ett annat land @n den képtes i bér du léta kontrol-

lera den hos en auktoriserad serviceverkstad, eftersom géllande bestémmelser kan

skilja sig at.

For din personliga sékerhets skull bér du aldrig demontera apparaten sjélv. Vénd dig

till en auktoriserad serviceverkstad.

Denna apparat dr endast avsedd for hushallsbruk. Tillverkaren pétar sig inget ansvar och lémnar ingen garanti om

ugnen anvéinds fér yrkesméssigt bruk, pé ett olémpligt sétt eller i strid med instruktionerna.

Dra alltid ur stickproppen nér du inte anvéinder ugnen, sérskilt innan du ska rengéra den.

Om elsladden &r skadad ska den for att undvika fara bytas ut av tillverkaren, dennes serviceverkstad eller annan per-

son med motsvarande kunskaper.

Denna apparat éverensstimmer med direktiv 2004/108/EG om elektromagnetisk kompatibilitet samt med férordning

(EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om material avsedda att komma i kontakt med livsmedel.

Driv inte apparaten med en extern timer eller separat ficirrkontroll.

Apparaten ska placeras med baksidan mot viiggen nér den anvéinds.

Spara dessa instruktioner
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P Funktionsvaljarens instélini Glcllll)lrﬁts och Ly .
rogram lage Termostatinstdllning hillbehorens Anmdrkningar/tips
placering
Upptining (%) * E j -
C ]
Omtaliga matvaror Q 60°-245° E j .

C ]

Varmhéllning av mat C] 60° E j -

C ]

5 g| | Idealisk for lasagne,
kétt, pizza, pajer, rét-
ter som ska ha en
knaprig yta (eller gra-
tineras) samt bréd. Se
réden i tabellen pa
sidan 124 Féhr infolll'-

; ing i C 5| | mation om hur till-

Tllloﬁnlngl « — 60°-245° behéren kan anvén-
varmluftsugn (*) das.

Denna funktion lém-

par sig ocksé fér sam-

tidig tillagning i tva

g § plan. Se sidan 126
for tips.

Idedlisk for tillagning
av fyllda grénsaker,
Tllaaning i ¢ b fisk,{ ruslsinidkdIo ﬁch
illagning 1 60°-245° smétdgel. Se tabellen
traditionell ugn C] L g | pa sidan 124 for
information om hur til-
lbehdren kan anvéin-

das.

| eononey )

Idedlisk for all grill-
Grilning o45e Cfenlj gpk%grhgﬁigﬂkgg‘l- ning av traditionellt

slag:  hamburgare,
korv, grillspett etc.
samt rostat bréd.

(*) endast pé vissa modeller
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ATT ANVANDA KOMMANDONA

Termostat (A)
Stall in 6nskad temperatur pa fsljande satt:

e For upptining (*) (se sidan 123): ............... Séitt termostaten i léget “o”.
e For att varmhdlla mat (se sidan 123): ........... Saitt termostaten i léget “60 °C”.
e For tillagning i varmluftsugn (*) eller i traditionell
ugn (sesidan 123-124): ................... .. Stall in termostaten pa mellan “60 °C”" och “245°C”.
e For grillning av dlla slag (se sidan 126): .. ....... Séitt termostaten i ldge “245°C” .
Timer (B)
* For att programmera in en tillagningstid: ... ... .. Vrid vredet medsols till 8nskad tid (max. 120 minu-

ter). Nér den instéllda tiden har gatt hérs en ljud-
signal och ugnen sténgs av automatiskt.

e Forattstingaavugnen: ......... ... ..., .. Saitt vredet i lige "0".

For att stélla in kortare tid &n 20 minuter vrider du férst timervredet s& l&ngt det gér och vrider sedan fill-

baka det till 6nskad tid.

Funktionsviljare (D)
Med denna véljare stéller du in olika tillagningsfunktioner:

UPPTINING (*) 5| | MATAGNING I TRADI
(endast flcikten i funktion) TIONELL UGN OCH
VARMHALLNING AV MAT

i i i (endast dvre och nedre var-

meelementen i funktion)

B === R 2 MATLAGNINGIVARM— IRAZZ224 2 @GRILLNING

LUFTSUGN (*) (endast det vre varmeele-

(6vre och nedre virmeelementen mentet i funktion med maxi-
L 4 4 samt flékten i funktion) mal effekt)

(] OMTALGA MATVAROR

(endast det nedre vdarmeele-
mentet i funktion)

EXIIIYIS

Signallampa (C)

Signallampan ténds for att visa att ugnen @r i drift.

Innerbelysning (N) (*)

Ugnens innerbelysning lyser alltid nér ugnen &r igang.

Ga till viiga enligt féljande for att byta lampa: Dra ut stickproppen ur eluttaget, skruva loss skyddsglaset och
byt ut lampan mot en ny av samma slag (som tél héga temperaturer). Montera sedan tillbaka skygdsgk:set.

(*) endast pé vissa modeller
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ATT ANVANDA UGNEN

Allménna rad

¢ Vid matlagning i varmluftsugn och traditionell ugn samt grillning bér du dlltid vérma upp ugnen i 5 minu-
ter i forvdg till nskad temperatur for att resultatet ska bli sa bra som majligt.

e Tillagningstiderna beror p& matvarornas kvalitet och temperatur och pé din personliga smak. De tider
som anges i tabellen &r ungeférliga och kan variera. De tar heller inte héinsyn till den tid det tar att véirma

upp ugnen.
¢ Se tidsangivelserna pé férpackningarna nér du ska tillaga djupfrysta produkter.

Upptining | 3 | (*)

Ga till véga enligt fsljande for att uppna ett gott resultat p& kort tid:
e Sétt funktionsvdliaren (D) i ldge .

e Satt termostaten (A) pa “e”.

o Stdll in dnskad tid med timern (B).

e Sdtt in det plana gallret (G) p& den nedre falsen och stéll en form med lég kant med de livsmedel som
ska tinas upp i pé gallret. Stéing luckan.

Exempel pé& upptiningstid: 1 kg k&t tinar pé 80-90 minuter och behdver aldrig véindas.

Omtéliga matvaror [;]

Anvéinds for bakverk och glaserade kakor. Resultaten blir utmérkta ocksé nér det géller att fullborda tillagnin-

gen av olika matréitter och laga réitter som framfér allt fordrar undervérme.

e Sitt gallret med formen pé den nedre falsen som i figuren p& sidan 121.

e Sétt funktionsvéliaren (D) i lége Q .

e Stéll in dnskad temperatur med termostaten (A).

o Stall in dnskad tid med timern (B). Nér den instéllda tiden har gétt hérs en ljudsignal. Sétt timern (B) i
lége “0” manuellt om du vill avsluta tillagningen innan den instéllda tiden har gétt.

Att varmhalla mat C]

e Satt termostaten (A) pa “60 °C".

o Satt funktionsvdljaren (D) i ldge

e Stdll in 6nskad tid med timern (B).

e Sittin det plana gallret (G) p& den nedre falsen och stéll en form med matrétten i p& gallret.
Si consiglia di non lasciare per molto tempo i cibi nel forno, poiché potrebbero seccarsi troppo.

Matlagning i varmluftsungn (*)

Med denna funktion far du utmérkta pizzor, lasagne, gratéinger och kéttrétter (férutom smafégel), ugnstekt
potatis, pajer, tartor och bréd. Den lampar sig ocksé fér samtidig tillagning i tv& plan av rétter av samma
eller olika slag. Gé till véiga enligt fsljande:

e Sittin det plana gallret (G) i det léige som anges i tabellen.

Satt funktionsvéljaren (D) i lage %) .

e Stdll in dnskad temperatur med termostaten (A).

e Stdll in 6nskad tid med timern (B).

e Fdruppvdrm ugnen i 5 minuter och séitt sedan in den mat som ska lagas.

(*) endast pé vissa modeller
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Program Termostat Tid G;:g::ts Kommentarer och rad

Kyckling 1 kg. 220° |70-80 min.| nedre | Anvénd léngpannan och vénd kyck-
lingen efter cirka 50 min.

Skinkstek 900 g 220° 70 min. “ Anvind léngpannan och vénd kéttet
efter 50 min.

Kattarslimpa 650 g 200° 55 min. u Anvéind langpannan och vénd kéttet
efter 30 min.

Ugnsstekt potatis 500 g 200° 50 min. “ Anvéind langpannan och rér om 2
gdnger.

Syltpaj 700 g 180° 40 min. " Anvéind langpannan.

Strudel 1 kg 180° 40 min. " Anvéind l&ngpannan.

Sockerkaka 700 g 160° 45 min. " Anvénd en kakform.

Smékakor (av mérdeg) 100 g |  180° 14 min. “ Anvéind langpannan.

Brod 500 g 200° 25 min. u Anvéind langpannan smord med olja.

Matlagning i traditionell ugn C]

Denna funktion &r idealisk for alla fiskrétter, fyllda grénsaker, bakverk med &ggvitor vispade fill hart skum
och bakverk som kréver mycket lénga gréddningstider (Gver 60 min.). Ga till véga enligt féljande:

e Sétt in gallret i det lége som anges i tabellen.

e Sétt funktionsvéliaren (D) i lége

e Stéll in dnskad temperatur med termostaten (A).

e Stdll in dnskad tid med timern (B).

e Fdruppvdrm ugnen i 5 minuter och séitt sedan in den mat som ska lagas.

Program Termostat Tid G;:i";':ts Kommentarer och rad

Makaronigraténg 1 Kg. 200° 35 min. nedre | Anvéind en form.

Lasagne 1,5 kg. 200° 35 min. “ Anvéind en form.

Forell 500g 200° 35 min. “ Anvéind langpannan.

Fylld bléickfisk 450g 200° 30 min. “ Anvénd en form och véind efter halva
tiden.

Gratinerade tomater 550g 200° 40 min. ” Anviind léngpannan smord med olja.

Squash med tonfisk 750g 200° 40 min. “ Anvéind léngpannan med olja, tomat
och vatten i.

Russinkaka 1 kg 180° 75 min. “ Anvénd en form for russinkaka.

Marénger 120° 50 min. “ Anvéind langpannan smord med olja
L&t vila minst T dag innan de serveras
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Anvéndning av pizzatallriken (om sadan ingér)
Denna tallrik har framtagits fér att optimera tillagningen av pizza (béde férsk och fryst). Tack vare de spe-

ciella hélen slépps fukten ut s& att pizzorna blir frasiga ocksé undertill. Nér du ska laga férsk pizza rekom-
menderar vi att du smérjer tallriken med olja innan du légger degen pé den. Fryst pizza légger du bara
direkt pé tallriken. Vérm upp ugnen till dnskad temperatur, sétt gallret p& den nedersta falsen och stall tall-

riken direkt pa gallret.

FORSLAG TILL DEG TILL FARSK PIZZA

Ingredienser: 500 g mjsl, 280 g vatten, 1 t&rning jést, 1 tesked salt, 2 teskedar olivolja.
Tillagning: L6s upp jésten i ljummet vatten. Tillséitt mjslet, saltet och olivoljan och arbeta ihop degen till en

jcimn boll. Lat degen vila i 2 timmar.

| tabellen nedan hittar du nagra tillagningstider:

Fryst pizza, vikt Temperatur Tillagningstid *
283 - 565 gr 220°C 15 minuter
595 - 765 gr 220°C 20 minuter
795 -1020 gr 220°C 25 minuter

Farsk pizza, vikt Temperatur Tillagningstid *
283 - 425 gr 220°C 25 minuter
452 - 707 gr 220°C 30 minuter

(*) Tiderna &r ungeférliga och kan variera beroende pd typen av pizza.
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Grillning @

Sétt in det plana gallret (G) p& den &vre falsen.

e Sétt funktionsvéliaren (D) i lége

*  Om din ugn har ett galler fér kalorifattig kost (O): légg den mat som ska grillas pé gallret for kalorifat-
tig kost (O), placera detta pa léngpannan (H) och stéll det hela p& det plana gallret (G).

*  Om din ugn infe har ett galler for kalorifattig kost (O): légg maten direkt p& det plana gallret (G) (sl
langpannan (H) p& det nedre viirmeelementet sé att fettet samlas upp i den).

e Stéing luckan.

e Stdll in 6nskad tid med timern (B).

Program Termostat Tid G;:::ts Kommentarer och rad
Flaskkotletter (2) 245° 26 min. ovre Vand efter 14 minuter.
Varmkorv (3) “ 20 min. “ Girare dopo 11 minuti.

Férska hamburgare (2) “ 25 min. “ Girare dopo 13 minuti.

Korv (4) “ 26 min. “ Vénd efter 14 minuter.
Grillspett 500g “ 26 min. “ Vénd efter 8, 15 och 21 minuter.
Skivat bréd (4 skivor) “ 9 min. “ Vand efter 6 minuter.

OBS: Séitt inte in léngpannan nér du ska grilla bréd.

SAMTIDIG TILLAGNING | 2 PLAN | VARMLUFTSUGN (*) Svre varmeelement

| varmluftsugn kan du laga samma eller olika matrétter samtidigt i 2

plan. Y- ¥ ¥
Vérmen frén de 2 vérmeelementen férdelas inuti ugnen genom att flék-

ten tvingar luften att cirkulera.

P& sa satt sprids vérmen enhetligt och snabbt fill ugnens alla delar. 4 4 4
Luften i ugnsrummet &r mycket torr, vilket hindrar att dofter och smaker

blandas. nedre véirmeelement
Det enda du behdver géra nér du vill laga tva rétter samtidigt ér att (s

félia dessa enkla allménna regler:

j

1. Tillagningstiderna fér rétter som lagas samtidigt &r léngre &én nér
de lagas var for sig.

2. Byt plats pa de 2 langpannorna efter halva tillagningstiden, s& att —
.. o . N
den dvre hamnar pé det nedre gallret och vice versa. =

¢

4.

Téink ocks& pé att vrida langpannorna ett halvt varv.

OBS: gallren ska vara placerade som i figuren.

)

(*) endast pd vissa modeller
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RENGORING OCH UNDERHALL

Rengdr ugnen ofta for att undvika att det bildas rék och uppstér délig
lukt under tillagningen.

L&t inte fett ansamlas inuti ugnen.

Dra alltid ur stickproppen fére underhéll och rengéring och &t ugnen
svalna.

Rengdr luckan, innerviiggarna och ugnens emaljerade eller lackerade
ytor med en |8sning av vatten och rengéringsmedel.

Torka ordentligt.

Anvéind aldrig produkter som kan verka frétande pé aluminium (reng-
ringsmedel i sprayflaskor) fér att rengéra ugnens invéindiga alumi-
niumdelar och repa inte véiggarna med spetsiga eller vassa féremdl.
Rengdr ugnen utvéindigt med en fuktad svamp.

Undvik att anvéinda produkter som kan skada lacken.

Se till att det inte tréinger in vatten eller rengéringsmedel genom ska-
rorna pé ugnens ovansida.

Doppa aldrig ned ugnen i vatten och spola den inte med vatten.

Du kan diska alla tillbehren som vanligt, antingen fér hand eller i disk-
maskin.

Om ugnen har en smulbricka:
Dra ut brickan (se figuren) och diska den fér hand. Skélj brickan med
varmt tvélvatten och gnid den vid behov férsiktigt utan att repa den om
matresterna &r svéra att avidgsna.

TEKNISKA DATA
Nettovikt 5.5 kg Upptagen spénning 1400 W
Frekvens 50/60 Hz Spdnning 220-240 V

Viktig information fér en korrekt bortskaffning av produkten i dverensstmmelse med Europadirektiv
2002/96/EG.

Vid slutet av produktens livslingd, fér den inte skaffas bort som tétortsavfall. Den kan

dverldmnas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en aterférséljare som

ger denna service.

Att skaffa bort en hushéllsmaskin undviker majliga negativa konsekvenser f&r miljon och hal-

san som hérstammar fran en olémplig bortskaffning och filléter en étervinning av materia- .
len som den bestar av for att spara betydande energi och tillgangar.

Som pé&minnelse om att hushallsmaskiner maste skaffas bort separat, har produkten markerats med en sop-
tunna med ett kryss.
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