AAATAAAAAA A

w
o
o
c
8
a
a
<
[
£
o
b
w
c
o
£
.2
)

T
wv
(&)
2
wv
>
O
x
()
o
>
o
(&)
2
©
©
C (0]
o E
S S
m )
. s =
5 2§
£ s g
5 s 5
X% S
> o @
(1) <
ae)
c o .4
©) SR
e 559
© S
= oo.m
..a.m yd_
wv rns .
c w5 £
pp— sse
< oo £ m..
=3 o.C o =
o '>S'n >
j o
L £
2 v
@ =S|
-
5
L
OO =
OO0 = 2
OO0 @ =

AN

B
OOOOOOO00K0)
XXX

666

n
<
L
=
—
»

BOAVAVAVAVAYAVAVLY, Y, v,y




sv Séakerhet

Innehallsférteckning

BRUKSANVISNING

1 Sékerhet.......oiiri e 2
2  Foérhindrande av sakskador ..........cccccecirriiiunnnnne 3
3  Miljéskydd och sparsamhet.............cccceevemcnnnnns 4
T SN I Ul - 11 3T T 5
5  Fore forsta anvandningen .........cccccovcceennnicinnnnnnns 7
6  AnvandningSPrincCip ....ccccoeceerincsmmrrinssssesesssnneneas 7
7  SnabbuppVArMNINg .....ccccccrrinemmrrinesennnnsens 8
8 Rengodring och skotsel .......ccoocceeeriiicccinnniiianennns 8
L TN U T 4 E=T=] (=T T 9
10  Ugnslucka........ccceiiiiiimmmmmmmnnnnnsssssssessssssssnsnnns 9
11 Avhjalpning av fel .......ccccoviviicmmniiisnniieerennnns 11
12 Transport och omhéandertagande...................... 12
13 Kundtjanst........ccocciiiniiimnincnr s 13
14 Sahar lyckas du.......ccoiceiiiieinncrree e 13
15 MONTERINGSANVISNING ........cccccieierncrrnnnens 25

1 Sakerhet

Folj sakerhetsanvisningarna nedan.
1.1 Allmanna anvisningar

® [ 3s igenom anvisningen noga.

m Forvara bruksanvisningen och produktinfor-
mationen for senare anvandning eller till
nasta agare.

= Anslut inte enheten om den har transport-
skador.

1.2 Anvandning fér avsett &ndamal

Apparaten ar enbart avsedd fér inbyggnad. |-

aktta sarskilda monteringsanvisningar.

Det ar bara behorig elektriker som far gora

fast anslutning av enheten. Skador pga. felan-

slutning omfattas inte av garantin.

Anvand bara enheten for:

= fOr att tillaga mat och dryck.

m | privata hushall och i slutna utrymmen i
hemmiljo.

= ypp till max. 4000°moh.

1.3 Begransning av anvandarkretsen

Denna apparat kan anvandas av barn fran

8 ar och aldre och av personer med begran-
sad fysisk, sensorisk eller mental férmaga el-
ler brist pa erfarenhet och/eller kunskap savi-
da detta sker under uppsikt eller om de un-
dervisats i hur man sakert anvander appara-
ten och forstatt de faror som kan uppsta i
samband med felaktig anvandning.

Lat inte barn leka med enheten.

Rengdring och anvandarskotsel far inte utfo-
ras av barn om de inte ar minst 15 ar gamla
och star under uppsikt.

Lat inte barn under 8 ars alder komma i nar-
heten av apparaten och anslutningsledningen.

1.4 Saker anvandning
Satt alltid in tilloehdret ordentligt i ugnen.

/A VARNING! - Brandrisk!

Forvarar du brannbara féremal i ugnen, sa

kan de antandas.

» Forvara aldrig brannbara féremal i ugnen.

» Sla av enheten eller dra ur kontakten om
det borjar ryka, hall luckan stdngd sa att
ev. lagor kvavs.

Losa matrester, fett och steksky kan bdrja

brinna.

» Ta bort grovsmuts ur ugnsutrymmet, pa
varmeelementen och tillbehdren fore an-
vandning.

Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar luckan.

Bakplatspappret kan komma i kontakt med

varmeelementen och fatta eld.

» L&gg aldrig bakplatspapper |6st pa tillbeho-
ret vid férvarmning och tillagning.

» Klipp till och tyng alltid ned bakplatspapp-
ret med en stekgryta eller form.

/A VARNING! - Risk fér brannskador!

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvand-

ning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt
med varmeelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

Tillbehdr och formar blir mycket varma.

» Anvand grytlappar nar du tar ut varma till-
behdr eller formar ur ugnsutrymmet.

Alkoholangor kan bdrja brinna i ugnsutrym-

met.

» Anvand bara sma mangder sprit i maten.

» Oppna férsiktigt luckan till enheten.



A\ VARNING! - Skallningsrisk!

De atkomliga delarna blir heta vid anvand-
ning.

» ROor inte heta delar.

» Hall barnen borta.

Det kan stromma ut varm anga nar du dppnar
luckan pa enheten. Angan gér inte alltid att se
beroende pa temperaturen.

» Oppna forsiktigt luckan till enheten.

» Hall barnen borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.

/A VARNING! - Risk fér personskador!

Repat luckglas kan spricka.

» Rengor inte ugnsluckglaset med kraftiga,
slipande rengdringsmedel eller vassa me-
tallskrapor, det kan repa ytan.

Luckgéangjarnen ror pa sig nér du dppnar och

stanger luckan, sa du kan klamma dig.

» Ta aldrig runt gangjarnet.

/\ VARNING! - Risk for elstotar!

Skadad sladdisolering ér farligt.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med
heta maskindelar eller varmekallor.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med
vassa spetsar eller kanter.

Foérhindrande av sakskador sv

» Vecka, klam och andra aldrig sladden.

/A VARNING! - Kvavningsrisk!

Barn kan dra forpackningsmaterial dver huvu-

det eller trassla in sig i det och kvavas.

» Lat inte barn komma i narheten av forpack-
ningsmaterial.

» Lat inte barn leka med forpackningsmateri-
alet.

Barn kan andas in eller svélja smadelar och

kvavas av dem.

» Lat inte barn komma i ndrheten av smade-
lar.

» Lat inte barn leka med smadelar.

1.5 Halogenlampa

/A\ VARNING! - Risk for brannskador!
Ugnslamporna blir jattevarma. Risk for brann-
skador aven viss tid efter att du slagit av.

» ROor inte lampglaset.

» Undvik hudkontakt vid rengdéring.

/A VARNING! - Risk for elstétar!

Om du ska byta lampa, tadnk pa att kontakter-

na i lampsockeln ar spanningssatta.

» Se till s& att enheten ar av innan du byter
lampa sa att du undviker elst6tar.

» Dra aven ur kontakten eller sla av sakring-
en i proppskapet.

2 Forhindrande av sakskador

2.1 Allmant

OBS!

Féremal pa ugnsbotten ackumulerar varme vid tempe-

raturer dver 50°C. Da stdmmer inte graddnings- och

ugnsstekningstiderna och emaljen kan fa skador.

» Stéll inte tillbehdr och lagg inte ndgon slags bak-
platspapper eller folie pa ugnsbotten.

» Stall bara formar pa ugnsbotten om temperaturen éar
installd pa under 50°C.

Vatten i varm ugn bildar vattenanga. Temperaturskift-

ningarna kan ge skador.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.

» Stall aldrig formar med vatten pa ugnsbotten.

Langvarig fukt i ugnsutrymmet ger korrosion.

» Lat ugnsutrymmet torka efter anvandning.

» Forvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt ugnsut-
rymme.

» Fdrvara inte mat i ugnsutrymmet.

Avsvalning med 6ppen lucka skadar intilliggande stom-

fronter med tiden.

» Lat ugnsutrymmet svalna med stéangd lucka efter an-
vandning pa hdog temperatur.

» Klam inte fast nagot i luckan.

» Det ar bara om du kort ugnsfunktion med mycket
fukt som du ska lata ugnsutrymmet torka.

Fruktsaft som droppar fran bakplaten ger flackar som

inte gar att fa bort.

» Lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar du grad-
dar valdigt saftiga fruktkakor.

» Anvand helst den djupa langpannan.

Ugnsreng6ring i varm ugn skadar emaljen.

» Anvand aldrig ugnsreng6ring i varm ugn!

» Ta bort alla féremal frdn ugnsutrymme och -lucka f&-
re nasta uppvarmning.

Ar ugnstatningen jattesmutsig, s& gar ugnsluckan inte

langre att stdnga ordentligt vid anvandning. Stommarna

runtom kan fa skador.

» Hall tatningen ren.

» Anvand aldrig enheten med skadad tatning eller ut-
an tatning.

Anvand inte luckan for att sitta pa eller stalla saker p3,

det kan skada luckan.

» Stall eller hang inget pa ugnsluckan.

» Stall inte formar eller tilloehor pa luckan.
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3 Miljoskydd och sparsamhet

3.1 Forpackningsmaterialet

Férpackningsmaterialen &r miljévanliga och atervin-

ningsbara.

» Kallsortera och omhanderta de olika bestandsdelar-
na.

3.2 Spara energi

Om du fdljer anvisningarna forbrukar apparaten mindre

energi.

Forvarm bara enheten om receptet eller installningsre-

kommendationerna anger det.

= Du spar upp till 20% effekt om du inte férvarmer en-
heten.

Anvand svartlackerade eller emaljerade bakformar.
m Sadana bakformar tar upp varmen bast.

Forsdk att dppna luckan s lite som méjligt vid tillag-

ning.

» Det bibehaller ugnstemperaturen och enheten be-
héver inte varma pa.

Tillaga flera matratter direkt efter varandra eller baka

av samtidigt.

m Ugnen ar redan varm fran forsta baket. Det forkor-
tar graddningstiden fér nasta kaka.

Sla av enheten 10 minuter fore tillagningstidens slut
vid langre tillagningstider.
m Maten géar klart pa restvarmen.

Ta bort tillbehdr du inte anv&nder ur ugnen.
m D3 slipper du varma upp onddiga tillbehor.

Lat frysmaten tina fore tillagning.
m Du spar in effekten som skulle gatt at att tina ma-
ten.
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4 Lar kanna

4.1 Kontroller

Med mandverorganen staller du in spisens alla funktio-
ner och far information om drifttillstandet.

Kontroller

Med hjalp av mandverorganen kan du stélla in appara-
tens alla funktioner och fa information om drifttillstan-
det.

Allt efter apparattypen kan detaljer i figuren avvika, t.ex.

betraffande farg och form.

Funktionsvred

Funktionsvredet staller in ugnsfunktioner och
andra funktioner.

Funktionsvredet gar att vrida bade at hoger och
vénster fran nollaget o.

Funktionsvreden &r popoutvred pa vissa en-
hetstyper. Tryck till pa funktionsvredet nar det
ar i nollage o, sa fjadrar det in eller ut.

— "Ugnsfunktioner och funktioner”, Sid. 5

Termostatvred

Termostatvredet staller in ugnsfunktionens tem-
peratur eller valjer installningar fér andra funk-
tioner.

Termostatvredet gar bara att vrida at hoger till
anslaget fran nollaget ®, inte langre.
Termostatvredet kan vara popoutvred pa vissa
enhetstyper. Tryck till pa termostatvredet i nolla-
° : ge ®, sa fjadrar det in eller ut.

@ — "Temperatur- och instéliningsldgen”, Sid. 6

[
]

Ugnsfunktioner och funktioner

Har forklarar vi skillnaderna mellan ugnsfunktionerna och resp. anvandningsomrade, sa att du hittar ratt ugnsfunktion
till maten.

Symbol Ugnsfunktion Anvandning och funktionssatt
3D-varmluft Bakning eller ugnsstekning pa en eller flera falsar.

Flakten i ugnens bakvagg fordelar varmen fran ringelementet jamnt i ugnen.
&) Anpassad varmluft Tillagar vald mat skonsamt utan férvarmning pé en fals.

Flakten i ugnens bakvagg férdelar varmen fran ringelementet jamnt i ugnen. Ma-
ten blir delvis tillagad pé restvarme.

Hall luckan stangd vid tillagning.

Ugnsfunktionen anvands for att berakna effektforbrukningen i varmluftsldge samt
energieffektivitetsklassen.

Grillar platt grillmat som t.ex. biffar, korv och varma smoérgéasar. Gratinerar mat.
Hela ytan under grillelementet blir uppvarmd.

Ugnssteker fagel, hel fisk och stora kottbitar.
Grillelementet och flakten slar pa och av i intervall. Flakten sprider varmluften
runt maten.

Traditionell bakning eller ugnsstekning péa en fals. Uppvarmningssattet passar
bra fér kakor med saftig fylining.

Varmen blir jamnt férdelad ovan- och underifran.

Ugnsfunktionen anvands for att berakna effektforbrukningen i vanligt lage.

4

Grill, stor grillyta

Varmluftsgrillning

Over-/undervéarme

I

Andra funktioner
Har hittar du en dversikt dver enhetens andra funktioner.

Symbol  Funktion
| Snabbuppvéarmning

Anviandning

Snabbuppvarmer ugnsutrymmet utan tillbehor.
— "Snabbuppvédrmning”, Sid. 8
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Symbol Funktion Anvandning

Ugnsbelysning

Ugnsbelysning utan uppvarmning.
— "Ugnsbelysning", Sid. 6

Temperatur- och instéllningslagen
Ugnsfunktioner och funktioner har olika installningar.

Symbol  Funktion Anvéndning

o Nollage

Enheten varmer inte upp.

50-275 Temperaturintervall

Staller in ugnstemperaturen i°C.

1, 2,3 Grillagen

eller 1 = |agt
[, 11, 1l 2 = medel
3 = kraftigt

Grillagena staller in grillen for stor eller liten grillyta beroende pé enhetstyp.

4.2 Ugnsutrymme

Ugnsfunktionerna gor det smidigare att anvanda enhe-
ten.

Ugnsstegar

Du kan sétta in tillbehor pa olika falsar i ugnsstegarna.
Ugnen har 5 falsar. Falsarna ar numrerade nedifran
och upp.

Det géar att ta ur ugnsstegarna, t.ex. for rengéring.

— "Ugnsstegar”, Sid. 9
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4.3 Tillbehor

Anvand originaltillbehor. Det ar anpassade till enheten.
Notera: Tillbehoret kan bli deformerat av varmen. De-
formationen paverkar inte funktionen. Néar tillbehoret
svalnar forsvinner deformationen.

Medféljande tillbehor kan vara olika beroende pa en-
hetstyp.

Ugnsbelysning

Ugnsbelysningen lyser upp ugnsutrymmet.
Ugnsbelysningen &r pa nar de flesta av ugnsfunktioner-
na och funktionerna ar igang. Slar du av ugnsfunktio-
nen med funktionsvredet, s& slar belysningen av.
Stéller du funktionsvredet i ugnsbelysningslage, sa tan-
der du ugnsbelysningen utan att sla pa ugnen.

Lucka

Om du 6ppnar luckan nar funktionen &ar igang, sa fort-
séatter funktionen.

Kylflakt

Kylflakten slar pa och av beroende pa enhetens tempe-
ratur. Den varma luften evakuerar via luckan.

OBS!
Tack inte 6ver ventilationséppningen dver luckan. En-

heten blir 6verhettad.
» Hall ventilationsdppningen fri.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att enheten sval-
nar snabbare efter anvandning.

Kondensvatten

Det kan bildas kondens pa luckan vid ugnstillagning.
Kondensen &r normal och paverkar inte enhetens funk-
tion. Torka av kondensen efter tillagningen.
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Tillbehor

Anvandning

Galler

= Bakformar

Gratangformar

Form

Katt, t.ex. stekar eller grillbitar
Frysmat

Langpanna

Mjuka kakor

Smakakor

Brod

Stora stekar

Frysmat

Fangar upp droppande vatskor, t.ex. fett
fran grillgallret.

Bakplat

Smaéakakor
Sockerkaka, enkel

Anvanda tillbehor

Satt in tillbehoret ordentligt i ugnen. Det &r bara sa du
kan dra ut tillbehoret ungefar halvvags utan att det tip-
par.

1. Satt alltid in tillbehoret mellan falsens bada styrning-

ar.

Galler Satt in gallret med den dppna sidan
mot ugnsluckan och nedbdjningen ~—
nedat.

Plat Sétt in platen med avfasningen mot

t.ex. ldng-  ugnsluckan.

panna eller

bakplat

2. Skjut in tillbehoret ordentligt s& att tillbehdret inte
gar emot luckan.

Notera: Ta ut de tillboehér som inte behdvs ur ugnen.

Extratillbehor

Extratillbehor kan du kdpa hos service, i butik eller pa
Internet.

Du hittar ett omfattande tilloehérssortiment till din enhet
i vara broschyrer eller pa Internet.
www.siemens-home.bsh-group.com

Tilloehdren ar enhetsspecifika. Ange alltid ratt beteck-
ning (E-nr) pa din enhet nar du bestéller.

Du hittar tillgangliga tillbehdr till din enhet i onlineshop-
pen eller hos service.

5 Fore forsta anvandningen

Gor instéllningarna for den férsta idrifttagningen. Ren-
gor apparaten och tillbehoren.

5.1 Rengora enheten fore forsta
anvandningen

Reng6r ugnsutrymme och tillbehor innan du lagar mat
med enheten for férsta gangen.

1. Ta bort tillbehér och férpackningsrester som t.ex. fri-
golitkulor ur ugnen.

2. Torka av de glatta ugnsytorna med mjuk, fuktad tra-
sa fore uppvarmning.

3. Vadra rummet nar enheten varmer upp.

4. Stéll in ugnsfunktion och temperatur.
— "Anvandningsprincip”, Sid. 7
Ugnsfunktion  3D-varmiuft
Temperatur Max.

Tillagningstid 1 timme

5. Slar av enheten efter angiven tid.

6. Vanta tills ugnen har svalnat.

7. Rengoér de glatta ugnsytorna med varmt vatten, disk-
medel och disktrasa.

8. Rengor tillbehdret med varmt vatten, diskmedel och
disktrasa eller -borste.

6 Anvandningsprincip

6.1 Sla pa enheten

» Vrid bort funktionsvredet fran nollaget ©.
v Enheten ar pa.

6.2 Sla av enheten

» Vrid funktionsvredet till nollaget ©.
v Enheten ar av.

6.3 Ugnsfunktioner och temperatur
1. Stall in ugnsfunktionen med funktionsvredet.
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2. Stéll in temperatur eller grillage med termostatvre-
det.

v Enheten bdrjar varma upp inom nagra sekunder.
3. Sla av enheten nar maten ar klar.

Tips! Du hittar Iampligaste ugnsfunktionen till maten i
beskrivningen av ugnsfunktionerna.

Andra ugnsfunktion

Du kan andra ugnsfunktionen ndrsomhelst.

» Stéll in den ugnsfunktion du vill ha med funktions-
vredet.

Andra temperatur

Du kan andra temperaturen narsomhelst.

» Stall in den temperatur du vill ha med termostatvre-
det.

7 Snabbuppvarmning

Snabbuppvarmningen kortar uppvarmningstiden sa att
du spar tid.

Anvand bara snabbuppvarmning vid installd temperatur
over 100°C.

Anvand helst féljande ugnsfunktioner efter
shabbuppvarmningen:

= 3D-varmluft

m  Over-/undervarme 2

7.1 Stélla in snabbuppvarmningen

Stall inte in maten i ugnen férran snabbuppvarmningen

ar klar, sa far du ett jamnare slutresultat.

1. Stall in snabbuppvarmningen 4 med funktionsvre-
det.

2. Stall in den temperatur du vill ha med termostatvre-
det.

v Snabbuppvarmningen gar igdng inom nagra sekun-
der.

v Uppvarmningsindikeringen slocknar nar snabbupp-
varmningen ar Klar.

3. Stall in lamplig ugnsfunktion med funktionsvredet.

4. Satt in maten i ugnen.

8 Rengoring och skotsel

Du maste rengobra och skéta om maskinen noga for att
den ska fungera.

8.1 Rengodringsmedel

Anvand inte olampliga rengéringsmedel, sa skadar du
inte enhetens olika ytor.

/\ VARNING! - Risk fér elstétar!

Intrangande fukt kan orsaka en elektrisk stot.

» Anvand inte angrengoring eller hogtryckstvatt for att
reng®ra apparaten.

OBS!

Olampliga rengdringsmedel skadar enhetens ytor.

» Anvand inte kraftiga eller skurande rengdringsme-
del.

» Anvand inte starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel.

» Anvand inga harda skurbollar eller putssvampar.

» Anvand inte specialmedel nar enheten fortfarande ar
varm.

Ugnsrengdring i varm ugn skadar emaljen.

» Anvand inte ugnsrengdring i varm ugn.

» Ta bort alla foremal fran ugnsutrymme och -lucka fo-
re nasta uppvarmning.

Nya disktrasor innehéller produktionsrester.

» Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander
dem.

8.2 Rengora enheten

Reng6r bara enheten enligt anvisningarna och med
lampliga rengdringsmedel fér att undvika skador pa
den.

A VARNING! - Risk for brannskador!

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvandning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt med
varmeelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

/\ VARNING! - Brandrisk!

Losa matrester, fett och steksky kan bérja brinna.

» Ta bort grovsmuts ur ugnsutrymmet, pa varmeele-
menten och tillbehéren fére anvandning.

Krav: Fdlj reng6ringsmedlens anvisningar.

— "Rengéringsmedel”, Sid. 8

1. Rengdr enheten med varmt vatten och diskmedel
med disktrasa.

- Det gar att anvanda andra rengéringsmedel pa
vissa ytor.
2. Torka torrt med mjuk trasa.
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9 Ugnsstegar

Det gér att ta ur ugnsstegarna sa att du kan rengéra 9.2 Satta i ugnsstegarna

dem och ugnsutrymmet ordentligt. 1. Satt forst i ugnsstegen i bakre urtaget, tryck den se-

lite baka
9.1 Ta ur ugnsstegarna dan lite bakat

/\ VARNING! — Risk fér brannskador!
Ugnsstegarna kan vara jattevarma.

» Ta aldrig pa de varma ugnsstegarna.
» Lat enheten svalna.

» Hall barnen pa sakert avstand.

1. Lyft upp ugnsstegen framtill och ta ur den.

@‘ ®
fa
@

2. Tryck sedan hela ugnsstegen framat och ta ur den. h

10 Ugnslucka

Det racker oftast att bara rengéra luckans utsida. Ar 1. Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar sparrar-
luckan jattsmutsig ut- och invandigt, sa kan du haka av na ar nedfallda ar ugnsluckan sékrad.
och rengdra den.

)

. och satt i det framre urtaget.

AT

Ugnsstegarna passar bade till hdger och véanster.
Fals 1 och 2 ar nedtill, fals 3, 4 och 5 uppitill.

b

10.1 Luckgangjarnen

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Gangjarnen kan sla igen med stor kraft om de inte ar

sakrade.

» Oppnar du luckan, se till sa att sparrarna ar helt
stangda eller 6ppnade.

Den gér inte att ta bort.
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2. Néar gangjarnssparren ar uppfalld ar gangjarnen
sakrade.

Gangjarnen kan inte sla igen.

10.2 Ta av luckan

1. Oppna ugnsluckan helt.
2. Fall upp sparrarna pa vanster och hoger gangjarn.

|

3. Stang ugnsluckan till anslaget. Ta tag med bada
handerna till vanster och hoger om luckan. Fall upp
luckan ytterligare en liten bit och dra den sedan rakt
ut.

~ \
10.3 Ta ur luckglasen

Du kan ta bort luckglasen s& att du kommer at att ren-
gora battre.

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Repat luckglas kan spricka.

» Rengor inte ugnsluckglaset med kraftiga, slipande
rengoringsmedel eller vassa metallskrapor, det kan
repa ytan.

Luckkomponenterna kan ha vassa kanter.

» Anvéand handskar.

1. Haka av ugnsluckan.
— "Ta av luckan", Sid. 10

10

2. L&gg péa en handduk med handtaget nedat.

3. Tryck in flikarna till vanster och héger med fingrarna
for att ta bort ugnsluckans &vre skydd. Dra ur och ta
bort skyddet.

N

4. Lyft och dra ur det 6vre glaset.

5. Lyft och dra ur glaset.

10.4 Satta i luckglasen

Se till sa att texten "Right above" inte syns uppochned
ned till vanster nar du monterar.

1. Satt i glaset snett bakat.




2. Hall fast det 6vre glaset i de bada fastena och skjut
sedan i det snett bakat.

= )

For in glaset i de bada 6ppningarna pa undersidan.
Den blanka glasytan ska vara utat.
3. Satt pa skyddet upptill pa ugnsluckan och tryck till.

Flikarna ska snappa fast pa bada sidor.
4. Hang pa ugnsluckan.

— "Hédnga pa luckan", Sid. 11
Notera: Anvand inte ugnen igen férran du kontrollerat
att luckglasen sitter som de ska.

10.5 Héanga pa luckan

Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Ugnsluckan kan falla ur av misstag eller om ett gang-
jarn plétsligt snapper igen.
» Hall i sa fall inte i gangjarnet. Ring service!

1. Se till s& att du for in bdda gangjarnen i 6ppningens
riktning nar du hanger pa ugnsluckan.

J
L

3 »a/

Avhjalpning av fel sv

2. Skaran under gangjarnen ska sndppa i pa bada si-

0

dor.

3. Fall in bada sparrarna igen.

4. Stang luckan.

10.6 Extra lucksakerhet

Det finns extra skyddsanordningar som férhindrar kon-

takt med ugnsluckorna. Du kan séatta pa skyddsanord-

ningarna nar det finns barn i n&rheten av ugnen. Du ké-
per specialtillbehoret 11023590 hos service.

/\ VARNING! — Risk fér brannskador!

Vid langre tillagningstider kan ugnsluckan bli mycket
varm.

» Hall smabarn under uppsikt ndr du anvander ugnen.

11 Avhjalpning av fel

Smafel pa enheten kan du atgérda sjalv. Anvand infor-
mationen om felatgarder innan du kontaktar service.
D4 slipper du onddiga kostnader.

/\ VARNING! - Risk for personskador!

Ej fackmassigt gjorda reparationer ar farliga.

» Bara utbildad yrkespersonal far utfora reparationer
pa apparaten.

» Kontakta kundtjansten om apparaten ar defekt.

11



sv Transport och omhandertagande

11.1 Funktionsfel

Fel Orsak och felsékning
Apparaten fungerar inte. Kontakten sitter inte i.
» Anslut apparaten till elnatet.
Sakringen &ar defekt.
» Kontrollera sakringen i sakringsboxen.
Stromforsorjningen har fallit bort.
» Kontrollera om rumsbelysningen eller andra apparater i rummet fungerar.

Byta ugnslampa 1. Lagg en kokshandduk i ugnsutrymmet for att undvi-
Byt ugnslampa om ugnsbelysningen inte fungerar. ka skador.

Notera: Varmetaliga 25 W-halogenlampor fér 230 V 2. Skruva ur lampglaset at vanster.

finns hos service eller aterférsaljarna. Anvénd bara den 3. Dra ur halogenlampan utan vrida.

har lamptypen. Hall alltid den nya halogenlampan med
ren, torr trasa. P& sa vis forlanger du lampans livs-
langd.

A VARNING! - Risk for brannskador!
Enheten blir jattevarm.

» Ta inte pa de varma ytorna i ugnsutrymmet eller
varmeelementen.

» Lat alltid enheten svalna.
» Hall barnen borta.

)
Ondid

/A VARNING! - Risk for elstotar! _ 4. Satt i den nya halogenlampan och tryck fast den i
Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen, fattningen.

tank pa att kontakterna i lampsockeln ar Hall koll pa hur stiften sitter.

stromférande. 5. Lampglaset kan ha en tatningsring beroende pa en-

hetstyp. Séatt pa tatningsringen.
Skruva pa lampglaset.

Ta ut kokshandduken ur ugnen.
. Elanslut enheten.

» Dra ur sladden eller sla av sakringen i proppska-
pet innan du byter.

® N

Krav

= Enheten ar stromlos.

= Ugnen har svalnat.

= Den nya halogenlampan finns tillhands.

12 Transport och omhandertagande

Har far du veta hur du férbereder enheten for transport. 12.2 Transportera enheten

Du far ockséa veta hur du omhandertar uttjanta enheter. . R . .
Spara enhetens originalférpackning. Transportera alltid

enheten i originalférpackningen. Folj alltid transportpi-

12.1 Omhandertagande av begagnade larna pa férpackningen.

apparater 1. Fast alla rérliga delar i och pa enheten med tejp
Genom en miljokompatibel avfallshantering kan véarde- som ar |att att ta bort.
fulla ramaterial ateranvandas. 2. Skjut in alla tillbehdr som t.ex. bakplatar pa lampligt
» Omhanderta apparaten miljdmassigt korrekt. stélle med en tunn kartongbit i kanterna, sa att en-
heten inte skadas.
Denna enhet &r markt i enlighet med 3. Lagg en kartongbit eller liknande mot fram- och bak-
der europeiska direktivet 2012/19/ sidan inuti ugnen, sé att inget stdter emot insidan av
EU om avfall som utgérs av eller in- luckglaset.
I nehaller elektroniska produkter (was- 4. Tejpa fast luckan och ev. 6vre skydd mot enhetens
te electrical and electronic equipment sidor.
- WEEE). . .. .
DirektiV()at anger ramarna fér inom EU Om du saknar originalforpackningen
giltigt &tertagande och korrekt ater- 1. Skyddsfoérpacka enheten s& att den fér tillrackligt
vinning av uttjanta enheter. skydd mot eventuella transportskador.

2. Transportera enheten uppratt.
3. Hall inte i enhetens luckhandtag eller anslutningarna
pa baksidan, eftersom de kan skadas.

12



4. | 4gg inga tunga féremal pa enheten.

Kundtjanst sv

13 Kundtjanst

Om du har fragor betraffande anvandningen, om du in-
te sjalv kan avhjalpa ett fel pa apparaten eller om ap-
paraten maste repareras ska du vanda dig till var kund-
tjanst.

Funktionsrelevanta originalreservdelar enligt gallande
ekodesignforordning gar att bestélla fran service minst
10 ar efter lanseringen av maskinen inom EES.

Notera: Kundtjanstens atgarder ar kostnadsfria inom
ramen for tillverkarens garantivillkor.

Utfdrligare information om garantitid och garantivillkor i
ditt land finns hos service, aterforsaljare eller pa var
webbsaijt.

Nar du kontaktar kundtjansten behoéver du ha appara-
tens produktnummer (E-nr.) och tillverkningsnummer
(FD).

Kontaktuppagifterna till kundtjansten finns i den medfél-
jande kundtjanstforteckningen eller pa var webbplats.

13.1 Produktnummer (E-nr.) och
tillverkningsnummer (FD)

Produktnumret (E-nr.) och tillverkningsnumret (FD) star
pa maskinens typskylt.

Du ser typskylten med numren nar du dppnar appara-
tens lucka.

@ I E-Nr FD. ZNr. I

Type:

Skriv upp dina apparatuppgifter och telefonnumret till
kundtjansten sa att du snabbt kan hitta dem.

14 Sahar lyckas du

Ha&r hittar du rétt instéliningar samt lampliga tillbehdr
och formar f6r olika slags mat. Rekommendationerna
ar optimalt anpassade till enheten.

14.1 GoOr sahar:

Notera:

Folj de viktiga anvisningarna nedan nar du anvander
enheten for forsta gangen:

m — "Sdkerhet", Sid. 2

m s "Spara energi", Sid. 4

m s "Férhindrande av sakskador", Sid. 3

1. Valj den matratt du vill ha i dversikten.

Notera: Hittar du inte precis den mat eller funktion
du vill ha for tillagningen resp. tillagningssattet, titta
pa en liknande matratt.

2. Ta ut tillbeh6ren ur ugnen.

3. Valj lampliga formar och tilloehér.

Anvand de formar och tillbehdr som instéllningsre-
kommendationerna anger.

4. Forvarm bara enheten om receptet eller instéllnings-
rekommendationerna anger det.

5. Stall in enheten enligt instaliningsrekommendatio-
nen.

6. A VARNING! - Skallningsrisk!
Det kan stromma ut varm anga nér du 6ppnar luck-
an pa enheten. Angan gar inte alltid att se beroende
pa temperaturen.
» Oppna forsiktigt luckan till enheten.
» Hall barnen borta.

Sla av enheten nar maten ar klar.

14.2 Kondensbildning

Har far du veta hur kondens uppstar, hur du undviker
skador och minskar kondensbildningen.

Det kan bildas mycket vattenanga nar du ugnstillagar
livsmedel. Eftersom enheten &r valdigt energieffektiv, sa
tranger bara lite varme ut vid anvandning. De stora
temperaturskillnaderna mellan ugnsutrymme och enhe-
tens yttre delar kan ge kondens pa lucka, kontroller
och intilliggande stomfronter. Kondensbildning ar ett
normalt, fysiskt fenomen.

Torka av kondensvattnet fér att undvika skador.

Du minskar kondensbildningen genom att férvarma en-
heten.

14.3 Bra att veta

F&lj anvisningarna vid matlagningen.

m  Temperatur och tillagningstid beror pd mangd och
recept. Det ar darfér det finns angivna installningsin-
tervall. Valj laga varden forst och hogre nasta gang,
om det behdvs.

Tillagningstider gar inte att snabba pa med hogre
temperaturer. Maten blir bara klar pa ytan men inte
genomgraddad.

m |nstallningsvardena galler for mat som du staller ini
kall ugn. Du kan spara upp till 20% effekt.

Du behoéver oftast inte forvarma. Férvarmer du anda
ugnen blir graddningstiden nagra minuter kortare.
Viss mat kraver férvarmning. Sétt inte in tillbehdret
férréan ugnen ar férvarmd.

m Ta ut alla tillbehdr du inte anvander ur ugnen. Da far
du optimalt slutresultat och sparar upp till 20% ef-
fekt.

®m  Anpassad varmluft ar en smart ugnsfunktion for
skonsam tillagning av kott, fisk och bakverk. Enhe-
ten reglerar ugnens effektmatning optimalt. Maten
blir delvis tillagad pa restvarme. P& sa vis blir maten
saftigare och branner inte vid sa latt. Du kan spara

13



sv Sahar lyckas du

effekt beroende pa tillagning och livsmedel. Effekten
forsvinner om du forvarmer eller glantar pa luckan
for tidigt vid tillagning.
Anpassad varmluft anvands for att berakna effektfor-
brukningen i varmluftslage samt for energieffektivi-
tetsklassen.

= Anvand bara originaltilloehér.
Originaltillbehéren ar optimalt anpassade till ugnsut-
rymmet och ugnsfunktionerna.
Se till s& att du séatter in tillbehoret ordentligt.

Bakplatspapper
Anvand bara bakplatspapper som klarar den angivna

temperaturen Klipp till bakplatspapperet sa att det pas-
sar.

/\ VARNING! - Brandrisk!

Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar luckan. Bakplats-

pappret kan komma i kontakt med varmeelementen

och fatta eld.

» L&gg aldrig bakplatspapper 16st pa tillbehdret vid
forvarmning.

» Tyng alltid ned bakplatspappret med en stekgryta
eller form.

» L&gg bara bakplatspapper dar det behovs.

» Bakplatspappret far inte sticka ut utanfor tillbehoret.

14.4 Anvisningar for bakning
Anvand de angivna falsarna vid bakning.

Anmérkningar

= Anvand varmluft om du bakar pa flera falsar. Mat du
satter in tilsammans maste inte nodvandigtvis blir
fardig samtidigt.

Du kan i s fall ta ut det tillagade och fortsétta tilla-
ga den andra bakplaten. Du kan andra bakplatens
l&ge och riktning, om det behdvs.

m  Stall formarna bredvid varandra eller omlott pa var-
andra i ugnen. Tillagar du flera matratter samtidigt
kan du spara effekt.

= Vi rekommenderar morka metallbakformar for opti-
malt slutresultat.

14.5 Kakor, tartor och smakakor

Installningsrekommendationer for kakor och bakverk
Temperatur och tillagningstid beror pa smetens mangd
och konsistens. Det ar darfér det finns angivna intervall
i tabellerna. Borja med en kort tillagningstid. Stall in en
langre tillagningstid nésta gang, om det behovs. Lagre
temperatur ger jamnare slutresultat.

Baktips

Har har vi sammanstallt tips sa att du ska fa bra bakre-
sultat.

Amne Tips

Kakan ska jasa jamnt. = Smorj bara botten pa
springformen.

m | ossa kakan forsiktigt

med kniv fran formen

B"aka pa en fals i Fals efter graddningen

forkokt pasta/bakverk resp. form pa 2 Sma bakverk ska inte Ge varje bakverk 2 cm

galler fastna i varandra vid runtom. DA finns det till-

platt pasta/bakverk resp. pa plat 2-3 gréaddningen. racklig plats for bakver-

ken att jasa och bli grad-

Baka pa flera falsar Fals dade runtom.

Langpanna 3 Kontrollera om kakan ar  Stick in en tandpetare i

Bakplat 1 fardigbakt. kakans tjockaste del. Om

Formar péa galler: Fals ingen smet qutnar pa

forsta gallregt 3 tandpetaren ar kakan Kklar.

andra gallret 1 Du vill anvanda ett eget Leta upp nagot liknande

recept nar du bakar. bakverk i baktabellen.

Baka pa tre falsar Fals Anvand bakformar av sil- ® Formen méste vara

Bakplatar 5 kon, glas, plast och kera- eldfast och tala 250°C.

Langpanna 3 mik. = Kakorna blir inte s&

Bakplatar 1 bruna i de har formar-

na.

Installningsrekommendationer

Formkakor

Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Sockerkaka, enkel Krans- eller form- 2 &) 160-180 50-60

brédsform
Sockerkaka, enkel, 2 falsar Krans- eller form- 3+1 140-160 60-80
brédsform
Sockerkaka, fin Krans- eller form- 2 150-170 60-80

brodsform

14
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Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Téartbotten av sockerkakssmet Téartbottenform 3 C 160-180 30-40

Frukt- eller cheesecake med mdérdegs- Springform @ 26 cm = 2 C 160-180 70-90

botten

Strudel Tarteform 1 = 200-240 25-50

Paj Springform @ 28°cm 2 c 160-180 25-35

Sockerkaka Gugelhupf-form 2 = 150-170 60-80

Biskvibotten, 3 &gg Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40

Biskvibotten, 6 agg Springform @ 28°cm 2 &) 160-170 35-45

Smakakor

Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Sockerkaka med garnering Langpanna 3 i 160-180 20-45

Sockerkaka, 2 falsar Langpanna 3+1 140-160 30-55

+
Bakplat

Mérdegskakor med torr garnering Langpanna 2 = 170-190 25-35

Moérdegskakor med torr garnering, Langpanna 3+1 160-170 35-45

2 falsar +

Bakplat

Mé&rdegskakor med saftig garnering Langpanna 2 c 160-180 60-90

Vetebrod med torr fylining Langpanna 3 = 170-180 25-35

Vetebréd med torr fylining, 2 falsar Langpanna 3+1 150-170 20-30

+
Bakplat
Vetebrdd med saftig fylining Langpanna 3 = 160-180 30-50
Vetebrod med saftig fyllning, 2 falsar Langpanna 3+1 150-170 40-65
+
Bakplat

Vetelangd, vetekrans Langpanna 2 i 160-170 35-40

Rulltarta Langpanna 2 = 170-190" 15-20

Strudel, st Langpanna 2 = 190-210 55-65

Strudel, fryst Langpanna 3 = 200-220 35-40

' Forvarm spisen.

Sma, jasta bakverk

Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Muffins Muffinsplat pa galler 2 = 170-190 20-40

Muffins, 2 falsar Muffinsplat pa galler  3+1 160-170 30-40

Smaékakor Langpanna 3 150-170 25-35

Spritskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 150-170 25-40

+
Bakplat
Smordegskakor Langpanna 3 180-200 20-30
Smdrdegskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 180-200 25-35
+
Bakplat

15
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Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Smordegskakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 170-190 30-45

Bakplat
+
Langpanna

Petits-chouxer, t.ex. profiterole-, eclair-  Langpanna 3 190-210 35-50

bakelser

Petits-chouxer, 2 falsar, t.ex. profitero-  Langpanna 3+1 190-210 35-45

le-, eclair-bakelser +

Bakplat

Smakakor

Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Spritskakor Langpanna 3 = 140-150' 30-40

Spritskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 140-150" 30-45

+
Bakplat
Spritskakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 130-140" 40-55
Bakplat
+
Langpanna
Smakakor Langpanna 3 = 140-160 20-30
Smakakor, 2 falsar Langpanna 3+1 130-150 25-35
+
Bakplat
Smakakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 130-150 30-40
Bakplat
+
Langpanna
Marang Langpanna 3 80-100 100-150
Marang, 2 falsar Langpanna 3+1 90-100 100-150
+
Bakplat
Kokosmakroner Langpanna 2 = 100-120 30-40
Kokosmakroner, 2 falsar Langpanna 3+1 100-120 35-45
+
Bakplat
Kokosmakroner, 3 falsar 2X 5+3+1 100-120 40-50
Bakplat
+
Langpanna
Spritskakor Langpanna 3 = 180-200 25-35

' Forvarm enheten 5 minuter. Anvand inte snabbuppvarmningen som férvarmning pa enheter som har den funktio-

nen.

Baktips for nasta gang

Har finns tips om nagot gar snett vid bakningen.

16

Amne

Tips

Kakan sjunker ihop.

= Anpassa till de angiv-
na ingredienserna och
receptanvisningarna.

= Anvand mindre vétska.

Eller:

®m  Sank baktemperaturen
10°C och férlang
graddningstiden.
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Amne

Tips

Amne

Tips

Kakan ar for torr.

H&j baktemperaturen
10°C och korta gradd-
ningstiden.

Kakan ar for ljus runtom.

= Kontrollera fals och till-
behdr.

m  Hoj baktemperaturen
10°C.
Eller:

= [Forlang graddningsti-
den.

Kakan ar for ljus upptill
men fér mork nedtill.

Satt in kakan en fals hog-
re.

Kakan ar for mork upptill
men ljus mork nedtill.

= Satt in kakan en fals
lagre.

= Sank baktemperaturen
och férlang gradd-
ningstiden.

Bakverket ar ojamnt grad-
dat.

Sank baktemperatu-

ren.

= Klipp till bakplatspapp-
ret.

m  Centrera bakformen.

= Forma lika stora och

tjocka bakverk.

Installningsrekommendationer

Brod och smafranskor

Kakan ar klar utanpa,
men fortfarande inte far-
digbakt inuti.

= Sank baktemperaturen
och forlang gradd-
ningstiden.

= Tillsatt mindre vatska.

P& kakor med saftig fyll-

ning:

= F@rgradda bottnen.

= Strda botten med
mandlar eller strébrod.

= Lagg fyliningen pa bot-
ten.

Kakan lossar inte nar du
stjalper upp den.

= |3t kakan svalna
5 - 10 minuter efter
graddningen.

® | ossa kakans kant for-
siktigt med kniv.

= Stjalp upp kakan igen
och tack formen med
vat, kall trasa ett par
ganger.

= Smdra och strda for-
men nasta gang du
bakar.

14.6 Brod och smafranskor
Vardena for broddegar galler saval for degar pa plat

som degar i form.
OBS!

Vatten i varm ugn bildar vattenanga. Temperaturskift-

ningarna kan ge skador.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.
» Stall aldrig formar med vatten pa ugnsbotten.

Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Bréd, 0,75 kg, formbrdd och limpor Langpanna 2 &) 180-200 50-60

eller
Formbrédsform

Bréd, 1 kg, formbréd och limpor Langpanna 2 200-220 35-50

eller
Formbrddsform

Bréd, 1,5 kg, formbrdd och limpor Langpanna 2 &) 180-200 60-70

eller
Formbrddsform

Focaccia Langpanna 3 240-250 25-30

Focaccia, fryst' Langpanna 2 & 200-220° 10-25

Smafranska, sota, farska Langpanna 3 = 170-1802 20-30

Smaéfranska, sota, farska, 2 falsar Langpanna 3+1 160-180? 15-25

+
Bakplat

' Tillagningen maste ske pa enhetens bakplat.

2 Forvarm spisen.
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Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Smafranska, farska Langpanna 3 = 200-220 20-30

Varma mackor, 4 st. Galler 3 = 200-220 15-20

Varma mackor, 12 st. Galler 3 c 220-240 15-25

' Tillagningen maste ske pa enhetens bakplat.

2 Forvarm spisen.

14.7 Pizza, quiche och matpajer

Har hittar du information om pizza, quiche och matpajer.

Instéllningsrekommendationer

Pizza, quiche och matpajer

Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Pizza, farsk Langpanna 2 = 190-210 20-30

Pizza, farsk, 2 falsar Langpanna 3+1 160-180 35-45

+
Bakplat

Pizza, farsk, tunn botten Langpanna 2 = 250-270' 20-30

Pizza, kyld Langpanna 2 = 190-210" 10-15

Pizza, frusen, tunn botten, 1 st. Galler 2 = 190-210 15-25

Pizza, frusen, tunn botten, 2 st. Langpanna 3+1 190-210 20-25

+
Galler
Pizza, frusen, tjock botten, 1 st. Galler 2 = 200-210 20-30
Pizza, frusen, tjock botten, 2 st. Langpanna 3+1 170-190 20-30
+
Galler

Minipizzor, frusna Langpanna 3 = 190-210 10-20

Matpaj i form Springform @ 28°cm 3 = 170-190 50-60

Quiche, schw. Wahe Tarteform 1 = 210-230 40-50

Piroger Gratéangform 2 170-190 55-65

Empanada Langpanna 3 180-190 35-45

Paj pa yufkadeg Langpanna 2 = 190-210 35-45

' Foérvarm spisen.

14.8 Matpajer och gratanger

Nar du gor gratédnger beror tillagningstiden pa formens
storlek samt gratangens hojd.

Anvand en bred, |ag form till matpajer och gratanger.
Tillagningen tar langre tid och maten blir mérkare pa
ovansidan i smala och héga formar.

Du kan tillaga i formar eller ldngpanna.

= Formar pa galler: fals 2

18

= Langpanna: fals 2

Tillagar du flera matratter samtidigt kan du spara effekt.
Stéll formarna bredvid varandra i ugnen.

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Stéller du het glasform pa vatt eller kallt underlag, sa
kan glaset spricka.

» Stéll heta glasformar pa torrt underlag.



Installningsrekommendationer

Matpajer och gratanger

Sahéar lyckas du  sv

Matratt Tillbehor/form Fals Ugns-  Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Matpaj, farsk, tillagade ingredienser Gratangform 2 c 200-220 30-60

Pudding, sét Gratangform 2 i 180-200 50-60

Potatisgratang, rda ingredienser, 4 cm  Graténgform 2 150-170 60-80

hdg

Potatisgratang, rda ingredienser, 4 cm  Gratédngform 3+1 150-160 70-80

hég, 2 falsar

14.9 Fagel, kott och fisk

| tabellen hittar du uppagifter for fagel, kott och fisk med
viktférslag.

Tillagar du mat som &r storre eller tyngre an install-
ningsrekommendationerna, anvand i sa fall den lagre
temperaturen. Har du flera bitar, sa utgar du fran vikten
pa den tyngsta biten vid beréakning av tillagningstiden.
De olika kéttbitarna boér vara av ungefar samma stor-
lek.

Ugnssteka och grilla pa galler

Ugnssteka pa galler passar mycket bra for stora faglar

eller manga bitar samtidigt.

= Du kan halla upp till 1/2 | vatten i langpannan, bero-
ende péa stekens storlek och typ.
Du kan gora sas pa den uppsamlade skyn. Dess-
utom osar det mindre och ugnen blir inte lika smut-
sig.

m  Stang alltid luckan nar du anvander grillen.
Du far aldrig grilla med 6ppen ugnslucka.

m Lagg maten pa gallret. Satt aven in langpannan med
den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals
langre ned. Den fangar upp droppande fett.

Ugnssteka i form

Tillagar du maten i form, s& kan du smidigare ta ut den
ur ugnen och direkt servera den. Tillagning i tackt form
haller ugnsutrymmet rent.

Allméant om ugnsstekning i form

= Anvand eldfasta ugnsformar.

Stall formen péa gallret.

Kontrollera forst att formen far plats i ugnen.
Glasformar passar bast.

Glansande stekgrytor av rostfritt eller aluminium fun-
gerar inte sa bra. De reflekterar vdrme som en spe-
gel. Maten tar langre tid att tillaga och far inte en li-
ka kraftig stekyta. H6j temperaturen och forlang
tillagningstiden.

m  FOlj tillverkarens anvisningar till ugnsformen.

Oppen form

= Anvand en hog form.

= Stall formen pé gallret.

= Om du inte har nagon form som passar, anvand
langpannan.

Tackt form
®  Anvand lock som passar och sluter tatt.
m  Stall formen pa gallret.

m  Kott, fagel och fisk kan bli frasiga aven i stekgryta
med lock. Anvand en stekgryta med glaslock. Valj
hogre temperatur.

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Staller du het glasform pa vétt eller kallt underlag, sa
kan glaset spricka.

» Stall heta glasformar pa torrt underlag.

/A VARNING! - Skallningsrisk!

Det kan trdnga ut mycket het anga nar du tar av locket

efter tillagningen. Angan gar inte alltid att se beroende

pa temperaturen.

» Lyft bakkanten pa locket, sé att angan kan tranga ut
bort frn kroppen.

» Hall barnen borta.

Anvisningar for ugnsstekning och grillning

Instaliningsvardena galler stekfardigt fagelkott och kott

eller fisk utan fyllning samt fisk som du stéller in direkt

fran kylen i kall ugn.

= Ju storre fagel, kottbit eller fisk, desto lagre tempe-
ratur och I&ngre tillagningstid.

m Vand fageln, kottet eller fisken efter ca 1/2 till 2/3
av angiven tid.

m  Tillsatt lite vatska till fageln i stekgrytan. Tack stek-
grytans botten med ca 1-2 cm vatska.

= Om du ska vanda fagel, tdnk da pa att brostsidan
eller skinnsidan ska vara nedat forst.

m  Vand grilloitarna med grilltdng. Sticker du en gaffel i
kottet rinner kéttsaften ut och kottet blir torrt.

m  Salta alltid forst efter grillningen. Salt drar ut vatten
ur kottet.

Tips for fagel, kott och fisk
Folj anvisningarna vid tillagning av fagel, kott och fisk

Fagel

m  Picka huden under vingarna pé gas eller anka. D&
kan fettet rinna ut.
Snitta skinnet pa ankbrosten. Vand inte ankbrdsten.
Fageln blir valdigt knaprig och brun om du penslar
med smor, saltvatten eller apelsinjuice i slutet av
stektiden

Kott

m  Pensla garna lite fett pa magert kott eller skiva det.

= Tillsatt lite vatska till stekar pa magert kott. | glasfor-
mar ska botten vara tackt till ca 1/2 cm med vétska.
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Snitta svalen korsvis. Om du ska vanda steken, tank
da pa att svalen ska vara nedat forst.

Nar steken ar fardig ska den vila ytterligare 10 mi-
nuter i avstangd, stangd ugn. Det ger battre fordel-
ning av kottsaften. Sla in steken i aluminiumfolie, om
det behdvs. Vilotiden &r inte med i angiven stektid.
Det ar smidigare att ugnssteka och -brasera i form.
Det &r smidigare att ta ut steken med formen ur ug-
nen och gora sasen direkt i formen.
Vatskemangden beror pa kottsorten och formmateri-
alet samt om du anvander lock. Om du tillagar kott i
emaljgryta eller mérka metallgrytor gar det 4t mer
vatska an i en glasform.

Vatskorna forangar i formen vid ugnsstekningen. Vid
behov kan du forsiktigt fylla pa med mer varm véts-
ka.

Avstandet mellan kott och lock skall vara min. 3cm.
Kottet kan svalla.

Bryn pa kottet fore bréseringen, om det behdvs. Till-
satt vatten, vin, attika eller liknande. Grytbotten ska
vara tackt till 1-2cm.

Fisk

Du behover inte vanda hel fisk.

Sétt in hela fisken med ryggsidan upp i ugnen, alltsa
med ryggfenan uppat.

Stall en skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i bu-
ken pa fisken, sa att den star stadigt.

Stek- och braseringstips

Folj tipsen for att ugnssteka och brasera med bra slut-
resultat.

Amne Tips
Magert kott far inte torka = Pensla pa lite fett pa
ut. kottet eller tack med

baconskivor.

Vill du tillaga stek med Snitta svélen korsvis.

sval, gor foljande mo- m  Stek forst pa steken
ment: med svéalen ned.
Hall ugnen sa ren som = Tillaga maten i stekgry-
det gar. ta med lock pa hdg
temperatur.
Eller:

= Anvand grillplat. Du
kan kopa till grillplaten
som extratillbehdr, om
det behdvs.

Kottet ska bli hett men L]
saftigt, t.ex. rostbiff.

Nar steken ar fardig
ska den vila ytterligare
10 minuter i avstangd,
stangd ugn. Det ger
battre férdelning av
kottsaften. Vilotiden ar
inte med i angiven
stektid.

m  Du ser att fisken ar tillagad om ryggfenan lossar Iatt. . . .
m  For att &ngkoka, tillsatt tva till tre matskedar vatska - Sﬁfg}igwgftteer; tlil?elllgr?ilr?é-
och lite citronsaft eller attika i grytan. en

Installningsrekommendationer

Fagel

Mat Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °Clgrillage tid i min.
tion

Kyckling, 1,3 kg, utan fylining Oppen form 2 200-220 60-70

Kycklingdelar, a 250 g Oppen form 3 220-230 30-35

Kycklingsticks, -nuggets, frusna Langpanna 3 = 190-210 20-25

Anka, utan fyllning, 2 kg Oppen form 2 190-210 100-110

Ankbrost, a 300 g, medium Oppen form 3 240-260 30-40

Gas, utan fyllning, 3 kg Oppen form 2 170-190 120-140

Gaslar, a 350 g Oppen form 3 220-240 40-50

Minikalkon, 2,5 kg Oppen form 2 180-200 80-100

Kalkonbrost, utan ben, 1 kg Tackt form 2 = 240-260 80-100

Kalkonovanlar, med ben, 1 kg Oppen form 2 180-200 90-100
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Kott

Mat Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °Clgrillage tid i min.
tion

Flaskstek utan sval, t.ex. karré, 1,5 kg  Oppen form 1 180-200 140-160

Flaskstek med sval t.ex. bog, 2 kg Oppen form 1 170-190 190-200

Flaskkarréstek, 1,5 kg Téackt form 2 = 190-210 130-140

Flaskkotletter, 2 cm tjocka Galler 4 ™ 3 20-25'

Oxfilé, medium, 1 kg Oppen form 3 = 210-220 45-55

Notstek, 1,5 kg T&ckt form 2 200-220 100-120?

Rostbiff, medium, 1,5 kg Oppen form 2 200-220 60-70

Hamburgare, 3-4 cm tjocka Galler 4 ™ 32 25-30'

Kalvstek, 1,5 kg Oppen form 2 = 180-200 120-140

Kalvlagg, 1,5 kg Téckt form 2 i 210-230 130-150

Lammfiol benfri, medium, 1,5 kg Oppen form 2 170-190 70-80*

Lammsadel med ben, medium, 1,5 kg Oppen form 2 180-190 45-55*

Grillkorv Galler 3 ™ 3 20-25'

Kottfarslimpa, 1 kg Oppen form 2 170-180 70-80

' Satt in langpannan under gallret.

2 Tillsatt vatska fran borjan i stekgrytan, min. 2/3 av steken ska vara tackt av vatskan

3 Vand ratten efter 2/3 av den totala tiden.

4 Vand inte maten. Tack botten med vatten.

Fisk

Mat Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °Clgrillage tid i min.
tion

Fisk, grillad, hel 300 g, t.ex. forell Galler 2 & 2 20-25'

Fisk, grillad, hel, 1 kg, t.ex. guldsparid  Galler 2 180-200 45-50"

Grillad fisk, hel, 1,5 kg, t.ex. lax Galler 2 170-190 50-60'

Fiskfilé/-kotlett, 2-3 cm tjock, grillad Galler 3 2 20-25'

' Satt in langpannan under gallret.

Ugnsstekningstips fér nasta gang Amne Tips

Har finns tips om du inte lyckas férsta gangen med

ugnsstekningen.

Amne Tips

Steken har blivit for mérk =
och pé vissa stallen ar yt- =
an brand.

Valj lagre temperatur.
Korta tillagningstiden.

Steken ar for torr. L]

Valj lagre temperatur.

= Korta tillagningstiden.

Steken ar inte tillrackligt

knaprig. Eller:

HOj temperaturen.

= S|4 pa grillen ett tag |
slutet av stektiden.

Stekskyn &r brand.

= Valj mindre form.
= Tillsatt mer vatska vid
ugnsstekningen.

Stekskyn ar for ljus och
urvattnad.

= Valj storre form sa att
mer vatska férangas.

= Tillsatt mindre vatska
vid ugnsstekningen.

Kétter branner vid nar du
bréserar.

= Kontrollera om stek-
gryta och lock passar
ihop och sluter tatt.

m  Sank temperaturen.

= Tillsatt mer vatska vid
ugnsbraseringen.
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14.10 Gronsaker & tillbehor

Har hittar du information om tillagning av gronsaksprodukter som du kan anvanda som maltidstillbehor.

Installningsrekommendationer

Gronsaker & tillbehor
Folj uppgifterna i tabellen.

Mat Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °Clgrillage tid i min.
tion

Grillgronsaker Langpanna 5 ™ 3 10-20

Bakpotatis, halverade Langpanna 3 190-210 25-35

Potatisprodukter, frusna, t.ex. pommes Langpanna 3 = 200-220 25-35

frites, kroketter, kroppkakor, rosti

Pommes frites, 2 falsar Langpanna 3+1 190-210 30-40

+
Bakplat

14.11 Yoghurt

Du kan géra egen yoghurt med den héar enheten.
Tillaga yoghurt

1. Ta ut ugnsstegar och tillbehor ur ugnsutrymmet.

2. vVarm upp 1 | mjolk (fetthalt 3,5%) till 90°C pé héllen

och lat svalna till 40°C. Mjolk med lang hallbarhet
varmer du bara till 40°C.

Installningsrekommendationer

Ror ned 30 g yoghurt i mjolken.

Fyll massan i smaformar, t.ex. smaglas med lock.
Folietack formarna, t.ex. med plastfolie.

Stéll formarna pa ugnsbotten.

Stéll in enheten enligt installningsrekommendatio-
nen.

8. Lat yoghurten vila i kylen nér den &r klar.

N oA

Yoghurt
Matratt Tillbehor/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi°C Tillag-
tion/funk- ningstid,
tion minuter
Yoghurt Kopp/glas Ugnsbotten - 4-5 timmar
14.12 Tips for akrylarmidsnal tillagning Matritt  Tips
Akrylamid ar halsofarligt och uppstar nar du tillagar Ugns- " Bred ut pommes fritesen jamnt fordelad
gryn- och potatisprodukter pa valdigt hég varme. pommes- i ett lager pa platen.
frites m Ta minst 400 g per plat, sa att pommes

Matriatt Tips

Allmant = Hall tillagningstiderna sa korta som
majligt.
= Bryn matratterna gyllengula, inte for
morka.
®  Anvand stor, tjock mat. Den innehéaller
mindre akrylamid.

Bakning = Stéll in éver-/undervarme pa max.
200°C.
m  Stall in varmluft med temperatur pa
max. 180°C.

Sméaka- ® Pensla bakverk och smakakor med
kor agg eller &ggula. Det minskar akryla-
midbildningen.
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fritesen inte blir torra.

14.13 Torkning

Du kan torka livsmedel med varmluft. Konserverings-
sattet koncentrerar smakdmnena genom att ta bort
vattnet.

Temperatur och torktid beror pé vilken typ av livsmedel
du ska torka, hur saftiga, mogna och tjocka bitarna ar.
Ju langre du later livsmedlet torka, desto battre konser-
verat blir det. Ju tunnare du skér, desto snabbare sker
torkningen och desto mer smakar det torkade livsmed-
let. Det ar darfor det finns angivna instéllningsintervall.



Forbereda torkning

1. Anvand bara felfri frukt samt felfria gronsaker och
orter och skolj dem noggrant. Lagg bakplatspapper
pa gallret. Lat frukten droppa av ordentligt och torka
av den.

2. Skar frukten i jaAmnstora bitar eller tunna skivor.
Lagg oskalad frukt med snittytan upp.

Se till sa att frukt och svamp inte ligger pé varandra
pa gallret.

Installningsrekommendationer

Torkning

Sahéar lyckas du  sv

3. Riv grénsakerna och blanchera dem sedan. Lat de
blancherade grénsakerna torka lite och sprid ut
dem jamnt pa gallret.

4. Torka Orter med stjalk. Sprid ut 6rterna i sma hogar
pa gallret.

5. Vand frukt och gronsaker med mycket vatska ofta.
Lossa det du torkat fran papperet direkt efter tork-
ningen.

| tabellen hittar du installningar for att torka olika livsmedel. Om du vill torka andra livsmedel kan du anvanda liknan-

de livsmedel i tabellen som riktvarden.

Notera:

Anvand féljande falsar for torkning:
m 1 galler: fals 3

m 2 galler; fals 3+1

Matratt Tillbehor/form Fals Ugnsfunk- Tempera- Tillag-
tion turi°C ningstid,
minuter
Karnfrukt, t.ex. appelringar, 3 mm  Galler 3 80 4-8 timmar
tjocka, 200 g per galler 3+1
Rotfrukter, t.ex. morotter, rivna, Galler 3 80 4-7 timmar
blancherade 3+1
Skivad svamp Galler 3 80 5-8 timmar
3+1
Orter, rensade Galler 3 60 2-5 timmar
3+1

14.14 Degjasning

Jastdegar jaser snabbare i enheten an i rumstempera-
tur.

Degjasning

Jas alltid i 2 steg: forst hela degen (degjasning) sedan
i bakform (styckjasning).

1. Hall i degen i en varmetalig bunke.

2. Stall bunken pa gallret.

Installningsrekommendationer

Degjasning

3. Stall in enheten enligt instaliningsrekommendatio-
nen.

Sla inte pa funktionen férrdn ugnsutrymmet svalnat
helt.

4. Oppna inte luckan under jasningen, da férsvinner
mycket fukt.

5. Fortsatt att knada och forma degen for bakning.

6. Satt in degen pa angiven fals.

Tips! Vill du férvarma, styckjas inte i enheten.

Temperatur och tid beror pa ingrediensernas typ och mangd. Sa tabelluppgifterna ar bara riktvarden.

Matratt Tillbehor/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi Tillagningstid,
tion °C minuter
Jasdeg, latt 1. Bunke 1.2 1.2 1. 50' 1. 25-30
2. Langpanna 2.2 20 2.50' 2.10-20
Jasdeg, tung och fet 1. Bunke 1.2 1.2 1. 50' 1.60-75
2. Langpanna 2.2 2.0 2.50' 2.45-60

' F6rvarm spisen i 5 minuter.
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14.15 Upptining

Fér upptining av djupfrysta frukter, gronsaker och bak-
verk. Fagel, kott och fisk &r bést att tina upp i kylska-
pet. Passar inte for kladdkakor och graddtartor.
Anvand féljande falsar f&r upptining:

= 1 galler: fals 2

m 2 galler: fals 3+1

Notera: Platt infrusna eller portionsférpackade matvaror
tinar snabbare an blockfrusna.

Installningsrekommendationer

= Ta ut livsmedlet ur férpackningen, ldgg det i passan-
de form och stall pa gallret i ugnen.

m Vand eller rér om maten en till tva ganger da och
da. Vand stora bitar flera ganger. Du kan dela ma-
ten och ta ut redan upptinade delar ur enheten, om
det behovs.

= L&t den tinade maten vila i avstangd ugn i 10 till 30
minuter, sa att den temperaturutjamnar.

Upptining
Matratt Tillbehor/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi°C Tillag-
tion ningstid,
minuter
Bakverk, kakor och Galler 2 - -
brdd, frukt, gronsaker, 3+1
kottprodukter

14.16 Provratter

Oversikterna ar framtagna f6r provningsinstituten for att
underlatta provning av enheten enligt EN 60350-1.

Bakning
Folj anvisningarna vid bakning av provratterna.

Allmanna anvisningar

= |nstallningsvardena galler for mat som du staller in i
kall ugn.

®  FOlj anvisningarna om férvarmning i tabellerna. In-
stélliningsvardena géller inte snabbuppvarmning.

= Anvand de lagre angivna temperaturerna vid bak-
ning.

Falsar

Graddning pé en fals:

m  Langpanna/bakplat: fals 3
= Formar pa galler: fals 2

Notera: Bakverk som du sétter in tillsammans pa bak-
platar eller i formar maste inte nddvandigtvis bli fardiga
samtidigt.

Bakning pa tva falsar:
m Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1

Instéallningsrekommendationer

= Formar pa galler:
forsta gallret: fals 3
andra gallret: fals 1

Bakning pa tre falsar:

= Bakplat: fals 5
Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1

Baka med tva springformar:
Har enheten flera falsar, stéll formarna bredvid varand-
ra eller omlott pa varandra i ugnen.
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Bakning

Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Spritskakor Langpanna 3 = 140-150 30-40

Spritskakor Langpanna 3 140-150 30-40

' Forvarm enheten 5 minuter. Anvand inte snabbuppvarmningen som férvarmning pa enheter som har den funktio-

nen.

2 Forvarm enheten. Anvand inte snabbuppvarmningen som férvarmning pa enheter som har den funktionen.
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Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Spritskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 140-150' 30-45

+
Bakplat
Spritskakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 130-140" 40-55
Bakplat
+
Langpanna

Kakor: Langpanna 3 c 150° 25-35

Kakor: Langpanna 3 150" 25-35

Kakor, 2 falsar Langpanna 3+1 150" 25-35

+
Bakplat
Kakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 140° 35-45
Bakplat
+
Langpanna

Tartbotten Springform @ 26 cm 2 O 160-1702 30-40

Tartbotten Springform @ 26 cm 2 & 170 30-40

Tartbotten, 2 falsar Springform & 26 cm  3+1 150-1602 30-45

' Forvarm enheten 5 minuter. Anvand inte snabbuppvarmningen som forvarmning pa enheter som har den funktio-
nen.
2 Forvarm enheten. Anvand inte snabbuppvarmningen som férvarmning pa enheter som har den funktionen.

Grilla
Mat Tillbehor/form Fals Ugnsfunk- Temperatur i°C/ Tillag-
tion grillage nings-
tid i
min.
Rosta brod Galler 5 il 3 0,2-1,5

15 Monteringsanvisning

Folj anvisningarna vid monteringen av enheten. = Montera inte enheten bakom dekor- eller stomlucka.
Risk fér dverhettning.

= Gor urtagen i stommarna innan du satter i enheten.
Ta bort spanen! De kan paverka elkomponenternas
funktion.

®  Anvand skyddshandskar, s& undviker du skarska-
dor. Du kommer &t delar vid montering som kan ha
vassa kanter.

= Alla bildmatt ar i mm

15.1 Viktiga anvisningar

Enheten ar avsedd f&r anvandning upp till max. 4000

moh. Anvand inte enhetens handtag vid transport eller

montering. Enheten ska vara spanningslds vid all slags
montering.

m  Saker anvandning férutsatter proffsig montering en-
ligt monteringsanvisningen. Installatéren ansvarar
for skador som uppstar pa grund av felaktig inbygg-
nad.

= Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte en-
heten om den har transportskador.

= Folj monteringsbladen for tillbehdrsmontering.

Ta bort férpackningsmaterial och skyddsfolier fran
ugnsutrymme och lucka fére anvandning.

= Stommarna ska tala temperaturer upp till 90°C, intil-
liggande stomfronter upp till 70°C.
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Monteringsanvisning

15.2 Enhetsmatt
Har hittar du enhetens matt.
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Enhetens kopplingsdosa maste sitta inom det
streckade omradet A eller utanfér inbyggnadsutrym-
met.

Fast I6sa stommar med vanliga mébelvinklar B mot
vaggen.

15.3 Montera enhet under bankskiva

N min. 550
A
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Hyllplanet ska ha ett ventilationsurtag, sé att enhe-
ten blir ventilerad.

Féast bankskivan pa stommen.

Folj hallens monteringsanvisning.

15.4 Montering i hégskap

Hyllplanen ska ha ett ventilationsurtag, sa att enhe-

ten blir ventilerad.

Finns det forutom elementbaksidorna aven rygg pa

hdgskapet, sd maste du ta bort den.

Montera inte enheten hégre an att du smidigt kan ta
ur tillbehér.

15.5 Hérnmontering

7z

2] | P22

él rglg min
A 45

Hall minimimatten vid hdrnmontering, sa att locket
gar att 6bppna. Mattet [@] beror pa bankskivans tjock-
lek och beslagen.

15.6 Elanslutning
Folj anvisningarna for sédker elanslutning av enheten.

Se till s& att bostadens elnat ar jordat och uppfyller
gallande sakerhetskrav innan du anvander enheten
forsta gangen. Det ar bara behorig elektriker som
far installera enheten. Folj lokala elleverantdrens be-
stdmmelser samt géllande lagar. Skyddsjordfel eller
felinstallation kan i vissa fall leda till sakskador eller
dadliga eller allvarliga personskador pga. elstot. Till-
verkaren tar inget ansvar for person- och sakskador
pa grund av felaktig eller obehdrig elanslutning.
Enheten ska vara spanningslés vid all slags monte-
ring.

Enheten har skyddsklass | och ar bara avsedd f6r
anslutning till jordade uttag.

Sladden HO5 V V-F 3G maste ha minst 1,5 mm?
tvarsnittsarea. Anslut den gul-gréna jordledaren
forst, den ska vara langre an nollan och fasen vid
enheten.

Séakerhetsforeskrifterna kraver en allpolig brytare
med brytavstand pa min. 3 mm. Sladdanslutning via
lattatkomligt, jordat uttag kraver ingen brytare.

Det maste finnas petskydd vid monteringen.



m Bestdm vad som ar fas och nolla i kopplingsdosan.
Felanslutning kan skada enheten.
Anslut ugnen enligt uppgifterna pa typskylten.

Stall enheten framfér stommen vid anslutning. Slad-

den maste vara tillrackligt lang. Obs! Se till s& att
sladden inte blir klamd eller kommer i kontakt med
heta delar pa enheten vid montering.

m  Det ar bara behorig servicetekniker som far arbeta
pa enheten, inkl. byta sladd.

15.7 Viktig information om elanslutningen
F6lj anvisningarna nedan och tank pa att:

/\ VARNING! - Risk for elstétar!

Risk for elstotar vid kontakt med spanningssatta delar.

» Ta bara i kontakten med torra hander.

» Dra aldrig ut kontakten ur uttaget vid anvandning.

» Dra alltid direkt i kontakten och aldrig i sladden ef-
tersom den kan bli skadad.

Satt kontakten i uttaget.

det ska alltid ga att komma at kontakten.

sladden maste ha tillracklig tvarsnittsarea.

sladden inte far bli veckad, klamd, andrad eller ka-
pad.

m  det ar bara behdrig elektriker som far byta sladd,

om det behdvs. Det gar att bestalla reservsladd hos

service.

= Du far inte anvanda nagra grenuttag, sladdosor eller

férlangningssladdar.

® jordsystemet maste vara installerat enligt foreskrif-
terna.

m anvand bara jordfelsbrytare markta med E. Det ar

bara jordfelsbrytare markta med den symbolen som

uppfyller gallande féreskrifter.
m  sladden inte far komma i kontakt med varmekallor.

15.8 Jordad sladd

Du far bara ansluta enheten till ratt installerade, jordade

eluttag.
Om det inte gér att nd kontakten efter inbyggnad, sé

maste den fasta installationen ha en fasavskiljare enligt

féreskrifterna.

15.9 Ojordad sladd

Det ar bara behorig elektriker som far elansluta enhe-
ten.

Fast installation kraver fasavskiljare enligt foreskrifterna.

Identifiera fas- och neutralledare (nolla) i kopplingsdo-
san. Felanslutning kan skada enheten.

Anslut enligt anslutningsschemat. Du hittar information
om spanning pa typskylten. Anslut ledarna i elanslut-
ningen enligt fargmarkningen:

Ledarfarg Ledartyp

Gron-gul Jordledare @

Bla Neutralledare (nolla)
Brun Fas (fasledare)

Monteringsanvisning sv

15.10 Galler bara Sverige, Finland och
Norge

Du kan aven ansluta enheten med den medféljande jor-
dade kontakten. Det ska ga att komma &t kontakten ef-
ter inbyggnad. Om det inte gar att nd kontakten efter
inbyggnad, s& maste den fasta installationen ha en fas-
avskiljare enligt foreskrifterna.

15.11 Skruva fast enheten
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Skjut in enheten helt och centrera den.
Skruva fast enheten.

Se till s& att inte andra lister tacker spalten mellan
bankskiva och enhet.

Sétt inga termoskyddslister pa sidovaggarna i ombygg-
nadsstommen.

Demontering:

Gor enheten spanningslos.

Lossa fastskruvarna.

Lyft enheten lite och dra sedan ut den helt och hal-
let.
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