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BESKRIVNING

A Kokplatta I Oppningsbar bottenlucka och utdragbar smu-
B Ovre element luppsamlingsbricka

C Ugnslampa L Bakplat (*)

D Termostat M Grillgaller (*)

E Strdmbrytare /Timerratt f&r ugn och grill (*) N Léngpanna (*)

F  Funktionsratt O Galler

G Indikeringslampa fér ugn och grill P Gallerhandtag (*)

H Undre element

(*) endast vissa modeller

TEKNISKA SPECIFIKATIONER

MEFKSPENNING ... iee e se namnpldten
Max effekHdrbrukning .............cccoiiiiiiii se namnpléten
Yiermat (LXDXH) ..o mm 427x330x250
Innermaitt (LXDXH) ..o mm 307x265x156
INVANAIG VOIYM ... 112,5
Kokplattans diameter ...............cooiiiiiiiiiiiiie e 14,5 cm
UGNENS EFFEKTFORBRUKNING (CENELEC HD 376-STANDARD)

FOP att N8 200 %C .ot kw 0,1

For att halla 200°C under en imme  ...o.oeiiii e kw 0,5

TOtOl e kW 0,6

Denna utrustning foljer Direktiv 89/336 och 92/31/CEE vad gdller elektromagnetisk kompatibilitet.
Alla material och féremal som ér avsedda for direktkontakt med matvaror féljer kraven enligt EEC-direktiv
89/109.

VIKTIG SAKERHETSINFORMATION

1. Ugnen é&r avsedd for tillagning av matvaror. Den fér inte anvéindas f6r andra dndamal, och inte éndras
eller manipuleras pé& négot sétt.

2. Kontrollera att utrustningen inte har skadats i transporten innan du kopplar in den.

Staill utrustningen pé ett plant underlag, minst 85 cm &ver golvet.

4. Glas- och metalldelar blir heta dé ugnen @r pé: ta endast i plastrattar och plasthandtag under anvénd-
ning. Se till att apparaturen ar utom réackhdll fér barn, speciellt nér kokplattan anvénds.

5. Kontrollera fsljande innan du ansluter ugnen till elnétet:

- att néitspdnningen stimmer med den sp&nning som anges p& namnpléten Iéingst ner pé& utrustningen
- att stickproppen klarar minst 10 A och &r skyddsjordad. Tillverkaren tar inget ansvar for skador
om dessa foreskrifter asidosétts.

6. Placera ALDRIG néagot féremél ovanpé spisen, dven om den ar franslagen. Om kokplattan (A) skulle
slés pé oavsikiligt kan féremél som placerats pé kokplattan fatta eld.

7. Var exira fdrsiktig néir kokplattan anvéinds vid fritering. Uppvérmd olja och fett kan létt fatta eld.

Tvéitta alla tillbehér noga fére anvéndning.

9. Borja med att slé p& ugnen och l&ta den st& med termostatratten pé max i minst 15 minuter. Detta gor
att lukt och rék frén elementens skyddsimpregnering forsvinner. Se fill att kdket ér vél ventilerat da du
gor detta.

10. Flytta inte utrustningen dé den &r péslagen.

11.Var noga med att strdmkabeln inte kommer i kontakt med négra heta delar nér spisen &r under
anvéndning.

12. Om kablarna byts far endast anvéindas godkénda matarkablar i gummi HO5 RRF med samma tvéirsnitt-
sarea som de ursprungliga kablarna.
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4

RATT PLACERING AV GALLRET
ol
) S
ST
(1) (2) (3) (4)
SAMMANFATTNING
Funktionsratte | _. . Galler- och
Program | ns instdllning Timerratfens | Termostafinst tillbehorspla- Anmérkningar/Tips
instéllning (E) | dllning (D) .
(F) cering
U pos. eller
Varmhaéllning S vrids medurs till 60° ! B _
énskad tid
Pos. 2
t‘mj
Pos. 1 .
U pos. eller Idealiskt for alla typer av
Ugnsstekning [j vrids medurs till| 100° + 270° mat som lagas i ugnen
snskad tid (lasagne, kétt, paij, fisk, och
fagel). Gallerposition 3
Pos. 2 passar sdrskilt bra for
kakor och kex.
Pos. 3
Passar for alla typer av gril-
) pos. eller lad mat: hamburgare, korv,
Grillning @ vrids medurs till 270° kebab och varma smérga-
onskad tid sar. Stall |c°:ngpc1nnc:n over
Pos. 4 det undre elementet.
Kokplatta @ - o - -
1+4
Passar for alla typer av gril-
I P 9
Kokplatta + @ U pos. eller lad mat: hamburgare, korv,
bakni vrids medurs ill|  100°+270° kebab och varma smérga-
akning 124 5nskad tid sar. Stéll langpannan &ver
: Pos. 4 det undre elementet.
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EXTRA TILLBEHOR
o LANGPANNA (N):

BAKPLAT(L):
GRILLGALLER (M):

GALLERHANDTAG (P):

UGNSLAMPA (C):

4

méste stdllas p& gallret. Kan &ven anvéndas for att koka vétskor. Stéll
pannan &ver det undre elementet vid grillning ~~, s& att den féingar
upp fettdroppar.

maste stéllas direkt pé gallret. Anvéinds fr kakor och paijer.

kan placeras i tva lagen i pléten:

dvre lage

praktiskt for att ta ut gallret d& det &r
hett.

ugnslampan lyser alltid nér ugn (] eller grill [T &r paslagna. Den
lyser déiremot inte nér endast kokplattan anvéinds. Om lampan slock-
nar gér det dndé att anvéinda ugnen utan négra som helst problem.
Anlita en serviceverkstad om lampan behaver bytas ut.

1

e

Négra modeller &r utrustade med en lamphéillare med ett skruvlock (1).
Gér pa foljande satt for att byta ut lampan: dra ut kontakten ur stré-
muttaget, skruva loss skyddslocket av glas (1) i pilens riktning och byt
ut den brénda lampan mot en av samma typ (ska klara héga tempera-
turer). Skruva darefter tillbaka skyddslocket av glas (1).

REGLAGE

¢ Termostatratt (D)

Stéill in temperaturen for ugn eller grill pa fsljande séitt:

- Varmhéllning:

- Normal matlagning:

- Alla typer av grillning:

stdill termostaten pa .

stdll termostaten mellan 100°C och 270°C beroende pé
matratt.

still termostaten pa 270°C.

e Strombrytare/Timerratt for ugn och grill (E) (endast vissa modeller)

- For att sétta pd ugnen:
- For att sténga av ugnen:

- For att stélla in tillagningstiden:

vrid ratten fill UI-laget.
vrid ratten till lage “O”.

vrid ratten medsols till dnskad tillagningstid (max. 120 minu-
ter). Efter den instéllda tiden hérs en ljudsignal (*) och ugnen
stéings av automatiskt.

(*) Endast vissa modeller.

For koktider under 10 minuter dr det nédvandigt att vrida timern till andldget for att sedan placera

den pé 6nskad tid.

Observeral Till-Fr&n/Timerratten anvénds INTE for kokplattan (A).
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¢ Funktionsratt (F)
Anvéinds for att vélja tillagningssétt:

@ GRILL NORMAL TILLAGNING |
B AZAlAl ¥ ¥ W UGN; VARMHALLNING
(endast det dvre elementet. (8vre och undre elementen)
S— Hogsta effek) 4% 4

@ KOKPLATTA

(kan stéllas in pa fyra lagen)

¢ Indikeringslampa for ugn och grill (G)
Indikeringslampan lyser d& ugnen haller p& att vérmas upp. Lampan slocknar sé& snart ugnen nér instélld
temperatur.

ANVANDNING

* Allménna rad
- Det bésta resultatet vid normal tillagning och grillning far man genom att forst véirma upp ugnen till tilla-
gningstemperaturen.

- Tillagningstiden beror pé& matrétten, matvarornas ursprungliga femperatur och personlig smak. Tiderna i
tabellen &r forslag, och kan varieras efter behov. | tiderna ingér inte den tid det tar att véirma upp ugnen.

- Tillagning av frusna varor: f3lj den tillagningstid som rekommenderas pa férpackningen.

* Varmhéllning S
- Stall funktionsratten (F) pa .

- Stall strombrytaren/Timerratten (E) p& ¥ (endast vissa modeller).
- Stall termostaten (D) pa . Indikeringslampan (G) ténds.
- Sétt i gallret enligt tabellen p& sid 67 och légg maten ovanpd.

L&t inte maten ligga for léinge i ugnen eftersom den dé kan bl forr.
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¢ Matlagning S

- Sétti gallret enligt tabellen pé& sid 67.
- Stall funktionsratten (F) pa (—L.

4

- Stall in dnskad temperatur med termostatratten (D).

- Stéll strdmbrytaren /Timerratten (E) (om s&dan finns) pa i  &nskad fillagningstid.

- Vénta fills ugnen &r varm (indikeringslampan slécks) och sétt sedan in maten.

Matratt/méngd Termostat Tid Gal!r.ets Anmaérkningar och tips
position
Pizza (500gr) 270° 15'+18’ 2 Vélsmord léngpanna
Brod (500gr) 270° 22'+26’ 2 Oljad léngpanna
Lasagne (Tkg) 200° 18'+22' 2 Pyrexform, vrid efter 10’
Macaronipudding (1 kg) 200° 18'+22' 2 Pyrexform, vrid efter 10’
Kyckling (1 kg) 200° 70'+80’ 1 Vénd efter halva tillagningstiden
Grillat flaskkstt (1 kg) 200° 70'+80’ 1 Viéind efter halva fillagningstiden
Vakilar (n° 3) 200° A0'+45' 1 Vénd efter halva fillagningstiden
Kéttarslimpa (650gr) 200° 45'+50 2 Vand efter halva tillagningstiden
Hare (800gr) 200° 50"+60’ 2 Vénd efter halva fillagningstiden
Regnbéage (500gr) 180° 30'+35 2 Langpanna. Vénd efter halva tillagningstiden
Fiskgratéing (4 fileer) 180° 18’22 2 Langpanna. Vénd efter halva tillagningstiden
Ugnskokt kummel (4 skivor) 180° 2530 2 Langpanna. Vénd efter halva tillagningstiden
Foliebakad karp (600 g) 180° 35’40’ 2 Langpanna. Vénd efter halva tillagningstiden
Gratinerade tomater (4 medelstora) 180° 40’45 2 Oljad léingpanna
Fylld zucchini (2 halvor) 180° 45’50’ 2 Langpanna. Vénd efter halva tilla-
gningstiden
Ostgratinerad blomka (800gr) 200° 18"=20 2 L&angpanna.
Bakad potatis (500gr) 200° 35'+40 2 Vénd 2-3 génger under bakningen
Plommonpaij 160° 85’90’ 1 Avlang paijform, véind effer halva tiden
Skorpor 170° 1518 3 Langpanna eller bakplat, vénd efter 9
minuter

Syltpaij 160° 40’45’ 2 Langpanna, vénd efter halva tiden
Strudel 160° 35’40’ 2 Langpanna, vind efter halva tiden
Sockerkaka 160° 2530’ 2 Sockerkaksform, véind efter halva tiden

Observera:  Anvéind om méjligt de medfljande tillbehéren (bakplét, grillgaller och langpanna)

VIKTIGT

AD

Om ugnen &r forsedd med grillgaller:
for tillagning av kyckling, grillat kétt och mindre fégel rekommenderar vi att réva-
ran laggs direkt p& grillgallret som placeras éver langpannan (se bilden till vén-
ster). Pa det sattet undviker man fettstéink p& ugnsvéiggarna och bottnen. Se
nedanstéende avsnitt for ytterligare detaljer.
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] Grlllnlng @

Satt in gc”ret I |age 4 och |ongponnon ver det undre elementet. Hall tva g|as vatten i |ongpcmnon for
att férhindra os fran neddroppande fett och géra pannan léttare att rengéra.

Stéill funktionsratten (F) pé % .

F&rvérm ugnen under 8-10 minuter.

Satt in maten.

Stang ugnsluckan fill det férsta ldaget. Se bilden till héger.

Stall in strombrytaren / Timerratten (E) (om sadan finns) pa U respektive dnskad tillagningstid (se
avsnittet ‘Reglage’).

Observeral Grill och kokplatta kan inte anvéindas samtidigt.
L . Gallrets .y .
Matrétt/méngd Termostat Tid . Anmdrkningar och tips
position
Flaskkotletter (2) 270° 19 min. 4 Vand efter 11 min.
Grillkorv (3) 270° 10 min. 4 Vand efter 6 min.
Raa hamburgare (2) 270° 13 min. 4 Vénd efter 7 min.
Korv (4) 270° 20 min. 4 Vénd efter 11 min.
Kebab 500gr 270° 26 min. 4 Vénd effer 8, 15 och 21 min.
Varma smdrgasar (4 270° 2 min. 4 Vand efter 1 min (0)
stycken)
(0): Langpannan dr inte nédvéndig for varma smérgésar.

* Anvéndning av kokplatta @
Satt pa kokplattan genom att vrida pé& knappen (F). Vdlj ett av fyra fsljande lagen:

- pos. 1: 250 =+ 300W (enligt modell)

- pos. 2: 500 + 600W (enligt modell)

- pos.3: 750 + 900W (enligt modell)

- pos. 4: 1000 +1200W (enligt modell)

Borja med aft stilla in p& pos. 4. Nér dnskad temperatur uppnétts vrider man knappen till en légre
lage.

Anvénd flatbottnade kastruller och av samma diameter som kokplattan. Detta sparar energi och reduce-
rar koktiden.

‘ Varning! Kokplattan ér MYCKET HET i 20 minuter efter att den har slagits fran (knappen ‘F’ i lidge O). ‘

Observera! Nar kokplattan &r paslagen kan &ven ugnen anvéndas. Vrid p& termostatknappen (D) och Till-
Fran/Timerknappen (E) sésom visas i avsnitt betréffande bakning.

RENGORING

Regelbunden rengéring minskar mat-os och lukt vid tillagningen.

Dra ur stickproppen ur véigguttaget fére rengéringen.

Apparaturen far aldrig doppas i vatten. Skélj den inte heller under rinnande vatten.

Gallret, langpannan och grillgallret kan tvéittas som vanligt, antingen fr hand eller i diskmaskin.
Rengdr ugnen utvéindigt med en fuktig svamp. Undvik att anvéinda svampar med hérd yta, som létt ska-
dar finishen. Anvéind infe rengéringsmedel med ammoniakbas. Var mycket férsiktig s& att inget vatten
eller annan véitska kommer in genom springorna upptill pé& ugnen.

Anvéind infe rengéringsmedel som kan skada aluminiumytorna inuti ugnen (sprayflaskor). Skrapa inte
heller ugnsvéiggarna med vassa eller spetsiga féremal.

Rengdr véiggarna inuti ugnen med en fuktig trasa och milda rengéringsmedel.

o
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Nagra modeller &r utrustade med en Sppningsbar lucka fér att underlétta atkomligheten och pé det séit-
tet rengdringen. Nér ugnens botten ska rengdras éppnar du luckan (1) genom att trycka pé lasfiédern
(fig. A), darefter dra luckan mot dig och férsiktigt placera ugnen vertikalt (fig. B). Pa det séittet underléit-
tas rengdringsmomenten. N&r rengdringen dr klar, sténg &ter luckan och kontrollera att den &r korrekt

fasthakad. —

GARANTI

Klipp ut den garantisedel som eventuellt finns pa férpackningen, fyll i den fullstéindigt och spara den tillsam-
mans med det daterade inkdpsbeviset. Detta maste uppvisas fér reparatéren vid eventuell reparation.
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