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Strémbrytare /Timerratt (*)

Indikeringslampa
Undre element

(*) endast vissa modeller

RATT PLACERING AV GALLRET

S e

Galler
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Utdragbar smuluppsamlingsbricka (*)
Bakplat (*)
Grillgaller (*)

Langpanna (*)

Gallerhandtag (*)
Pizza Stone (*)

(1) (2) (3) (4) (5)
SAMMANFATTNING
Proaram Funktionsrattens | Termostatinstéll- | Galler- och till- Anméirkningar/Tips
9 installning (E) ning (C) behérsplacering ingar/1ip
Varmhdllning @ 60 j -
Pos. 2
[ —
Pos. 1 Idealiskt for alla typer av mat som
lagas i ugnen (lasagne, kétt, paj,
) o o ;E fisk, och fagel). Gallerposition 3
Ugnsstekning CJ 100%-270 ¢ passar sarskilt bra for kakor och
Pos. 2
kex.
2 <
c 5
Pos. 3
Tillagning i ugn o Ao ij Gallerposition 4 passar sdrskilt
med Pizza Stone S 180°-270 bra fér Pizza.
Pos. 4
L] | Passar for alla typer av grillad
- 270° L J | mat: hamburgare, korv, kebab
Grillning @ och varma smérgésar. Stall léng-
Pos. 5

pannan &ver det undre elementet.
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TEKNISKA SPECIFIKATIONER

MEFKSPENNING ...t se namnpl&ten
Max effekHrbrukning ............oooiiiiiiiiii se namnpldten
Yhermat (LXDXH) .o mm 425x330x225
Innermatt (LXDXH) ..o mm 295x265x170
INVANIG VOIYM ... 12,5
EFFEKTFORBRUKNING (CENELEC HD 376-STANDARD)

FOr att nd 200 C .o kW 0,1

For att halla 200°C under en fiMme ...ooeeeiee e kw 0,5

TOtOIE e kW 0,6

Denna utrustning foljer Direktiv 89/336/CEE vad géller elektromagnetisk kompatibilitet.

Alla material och féremél som &r avsedda for direktkontakt med matvaror féljer kraven enligt EEC-direktiv
89/109.

VIKTIG SAKERHETSINFORMATION

1. Ugnen é&r avsedd for tillagning av matvaror. Den far inte anvéindas fér andra éndamél, och inte éndras
eller manipuleras pé négot sét.

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

Stéll utrustningen pé ett plant underlag, minst 85 cm dver golvet, sé att smabarn inte kommer &t den.

4. Glas- och metalldelar blir heta d& ugnen &r pé: ta endast i plastrattar och plasthandtag under anvénd-
ning.

5. Kontrollera fsljande innan du ansluter ugnen till elnétet:

att nétspdnningen stémmer med den spénning som anges pé namnpldten léngst ner pa utrustningen
att stickproppen klarar minst 10 A och &r skyddsjordad. Tillverkaren tar inget ansvar fér skador
om dessa foreskrifter asidosatts.

6. Tvatta alla tillbehér noga fore anvéndning.

7. Borja med att slé p& ugnen och lata den sté med termostatratten pa max i minst 15 minuter. Detta gér
att lukt och rék fran elementens skyddsimpregnering forsvinner. Se il att kdket &r vél ventilerat dé du
gor detta.

8. Flytta inte utrustningen d& den &r paslagen.

9. Om kablarna byts fér endast anvéindas godkénda matarkablar i gummi HO5 RRF med samma tvérsnitt-
sarea som de ursprungliga kablarna.

w

OBS: Kontrollera att luckan &r hel nér du har tagit ut ugnen ur emballaget. Eftersom ugnsluckan &r av
glas och dérmed omtalig bor du be att fa den utbytt om den har synliga krosskador, féror eller repor. Nér
du anvénder, rengér och forflyttar ugnen bér du dessutom undvika att smélla igen luckan, att stéta till den
kraftigt och att hélla kalla vétskor pé glaset nér ugnen &r varm.

EXTRA TILLBEHOR

o LANGPANNA (M): maste stéllas pé gallret. Kan éven anvéndas fér att koka vétskor. Stéll
pannan dver det undre elementet vid grillning ~~~, sé att den fangar
upp fettdroppar.

e BAKPLAT (I): Den ska placeras direkt ovanfér gallret. Den rekommenderas vid bak-
ning av smakakor och bakverk.

o GRILLGALLER (L): Det kan féras in inuti dryppannan (M) i tv& légen:

Svre lage undre lége

o
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e GALLERHANDTAG (O): praktiskt for att ta ut gallret d& det &r
hett.
e UGNSLAMPA (B): Nér ugnen anvéinds &r den invéindiga ugnsbelysningen alltid ténd.

Om lampan slocknar gér det éndé att anvéinda ugnen utan négra som

P helst problem. Anlita en serviceverkstad om lampan behéver bytas ut.
@ Né&gra modeller &r utrustade med en lamphallare med ett skruvlock (1).
Gér pa fsljande sdtt for att byta ut lampan: dra ut kontakten ur stro-
muttaget, skruva loss skyddslocket av glas (1) i pilens rikining och byt
ut den bréinda lampan mot en av samma typ (ska klara héga tempera-
turer). Skruva darefter tillbaka skyddslocket av glas (1).
REGLAGE
¢ Termostatratt (C)
Stall in temperaturen pa féljande sét:
- Varmhéllning: stall termostaten pa .
Normal matlagning: stdll termostaten mellan 100°C och 270°C beroende pé&
matratt.
Alla typer av grillning: stall termostaten p& 270°C.
e Strombrytare/Timerratt (D) (endast vissa modeller)
For att sdtta pd ugnen: vrid ratten till -laget.
For att stdnga av ugnen: vrid ratten till lége “0”.
For att stélla in tillagningstiden: vrid ratten medsols till dnskad tillagningstid (max. 120 minu-

ter). Efter den instdllda tiden hérs en ljudsignal (*) och ugnen
stiings av automatiskt.
(*) Endast vissa modeller.
For koktider under 10 minuter ar det nédvandigt att vrida timern till andléget for att sedan placera
den pa 6nskad tid.

¢ Funktionsratt (E)
Anvénds fér att vélja tillagningssétt:

@ GRILL NORMAL TILLAGNING |
¥ ¥ ¥ UGN; VARMHALLNING
(endast det vre elementet. (8vre och undre elementen)
> Hogsta effekt) 4@ 4

* Indikeringslampa (F)
Indikeringslampan lyser dé& 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 fér man genom att férst véirma upp ugnen till tilla-
gningstemperaturen.
Tillagningstiden beror p& matrétten, matvarornas ursprungliga temperatur 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: flj den fillagningstid som rekommenderas p& férpackningen.

VIKTIGT Om ugnen &r forsedd med grillgaller:
for tillagning av kyckling, grillat kétt och mindre fégel rekommenderar vi att rava-

ran ldggs direkt p& grillgallret som placeras éver ldngpannan (se bilden fill véin-
ster). Pa det séttet undviker man fettstéink pé& ugnsvéiggarna och bottnen. Se

nedanstéende avsnitt for ytterligare detaljer.

o
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* Varmhallning [j
Stéll funktionsratten pa (.
Stall strdmbrytaren/Timerratten p& i (endast vissa modeller).
Stall termostaten pé [60]. Indikeringslampan (F) ténds.
Satt i gallret enligt tabellen pa sid 48 och légg maten ovanpd.
L&t inte maten ligga for lénge i ugnen eftersom den dé kan bli torr.

* Matlagning S
- Sétt i gallret enligt tabellen pé& sid 48.
Stall funktionsratten pa (] .
Stéll in 6nskad temperatur med termostatratten (C).
Stéll strdmbrytaren /Timerratten (om sadan finns) p& %  6nskad tillagningstid.
Véinta tills ugnen &r varm (indikeringslampan slécks) och sétt sedan in maten.

Matrétt/méngd Termostat Tid Gal-lr-ets Anmérkningar och tips
position
Pizza (500gr) 270° 1518 2 Vélsmord langpanna
Brad (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 Véind efter halva tillagningstiden
Grillat flaskkstt (1 kg) 200° 70"+-80’ 1 Véind efter halva tillagningstiden
Vaktlar (n° 3) 200° 40’45 1 Vénd efter halva tillagningstiden
Kattfarslimpa (650gr) 200° 45'+50 2 Vénd efter halva tillagningstiden
Hare (800gr) 200° 50"+60’ 2 Vénd efter halva tillagningstiden
Regnbége (500gr) 180° 30'+35 2 Langpanna. Vénd efter halva fillagningstiden
Fiskgratdng (4 fileer) 180° 18'+22 2 Langpanna. Vénd efter halva tillagningsfiden
Ugnskokt kummel (4 skivor) 180° 2530 2 Langpanna. Vind efter halva tillagningsfiden
Foliebakad karp (600 g) 180° 3540 2 Langpanna. Vénd efter halva fillagningstiden
Gratinerade tomater (4 medelstora) 180° 40'+45 2 Oljad léngpanna
Fylld zucchini (2 halvor) 180° 45 =50’ 2 Langpanna. Vénd efter halva tilla-
gningstiden
Ostgratinerad blomké (800gr) 200° 18’20’ 2 Langpanna.
Bakad potatis (500gr) 200° 35'+40’ 2 Vénd 2-3 génger under bakningen
Plommonpai 160° 85'+90’ 1 Avlang pajform, véind efter halva tiden
Skorpor 170° 15'+18' 3 Langpanna eller bakplat, véind efter 9
minuter

Syltpaij 160° 40’45 2 L&ngpanna, véind efter halva tiden
Strudel 160° 35'+40' 2 Langpanna, véind efter halva tiden
Sockerkaka 160° 25’30’ 2 Sockerkaksform, vand efter halva tiden

Observera:  Anvind om méjligt de medfsljande tillbehéren (bakplét, grillgaller och langpanna)

51
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Tillagning i ugn med Pizza Stone

Fér in grillen enligt position 4 (se%. sid.48) och stéll pizzaplattan (pizza stone) pé grillen.
Stall termostaten i lage 270 °C och f(')lvdrm ugnen tillsammans med pizza stone i 5-7 min.
Vrid funktionsvalsratten till lage “

”

Légg pizzan pa pizzaplattan (Pizza §one) och grédda den i cirka 8 min. i 270 °C.

OBS! Anvéind ingen olja eller fett vid gréddning av pizzan.

¢ Grillning @

Satt in gallret i ldge 5 och l&ngpannan éver det undre elementet. Hall tvé glas vatten i langpannan fér att frhindra os frén
neddroppande fett och géra pannan léttare att rengéra.

Stall funktionsratten pa

F&rvéirm ugnen under 8-

Satt in maten.

minuter.

Stiing ugnsluckan fill det forsta laget. Se bilden fill héger.
Stall in strémbrytaren / Timerratten (om sédan finns) pa I respektive dnskad tillagningstid (se avsnittet ‘Reglage’).

Matrétt/mangd Termostat Tid Gal.lr-ets Anmadrkningar 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 Vand efter 11 min.
Kebab 500gr 270° 26 min. 4 Véind efter 8, 15 och 21 min.
Varma smargésar (4 270° 2 min. 4 Vand efter 1 min (%)
stycken)

(%): Langpannan ér inte nédviéndig fér varma smérgasar.

RENGORING

RENGORING AV PIZZAPLATTAN

¢ Avlagsna eventuella stekrester med en borste eller med en bredbladig kniv. Fér en noggrannare rengéring, véirm upp

pizzaplattan i ugnen och rengér den med stalull.

Skalj noggrant med varmt vatten. Anvénd inte diskmedel.
® Plattan mérknar vid anvéindning. Detta péverkar inte pé nagot séitt dess egenskaper.

RENGORING

Regelbunden rengéring minskar mat-os och lukt vid tillagningen.

Dra ur stickproppen ur véigguttaget fore rengéringen.

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

Gallret, langpannan och grillgallret kan tvéttas som vanligt, antingen fr hand eller i diskmaskin.

Rengdr ugnen utvéiindigt med en fuktig svamp. Undvik att anvénda svampar med hérd yta, som létt skadar finishen. Var
mycket forsiktig sé& att inget vatten eller annan vétska kommer in genom springorna upptill pé ugnen.

Anvénd inte rengdringsmedel som kan skada aluminiumytorna inuti ugnen (sprayflaskor). Skrapa inte heller ugnsvéiggarna
med vassa eller spetsiga fdremél.

Négra modeller &r utrustade med en Sppningsbar lucka fér att underléitta étkomligheten och p& det séittet rengdringen. Nér
ugnens botten ska rengéras dppnar du luckan (H) genom att trycka pa lésfigdern (fig. A), dérefter dra luckan mot dig och for-
siktigt placera ugnen vertikalt (fig. B). P& det sdttet underldttas rengdringsmomenten. Nér rengdringen ér klar, sting éter
luckan och kontrollera att den &r korrekt fasthakad.

GARANTI

Klipp ut den garantisedel som eventuellt finns pa forpackningen, fyll i den fullstéindigt och spara den tillsammans med det datera-
de inkdpsbeviset. Detta méste uppvisas for reparatéren vid eventuell reparation.
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