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Svenska

Du har valt en kvalitetsspis, som du kommer att ha stor
nytta av i ditt kok under manga ar.

Las noga igenom hela bruksanvisningen sa att du lar dig
anvandaalla de tekniska funktioner spisen ar utrustad
med.

Forst i bruksanvisningen kommer viktiga fakta om
sékerhet.

Néasta avsnitt visar spisens mandverpanel och vilka
tilbeh6ér som medféljer. Har finns ocksé en dversikt dver
de olika ugnsfunktionerna.

Tabellerna med exempel pa hur du kan baka och laga mat
i ugnen och pa spisen ar uppbyggda sa att du steg for
steg ser vilka instélliningar du ska goéra. Har finns typiska
matratter med uppgifter om lampligt tillagniskarl. Vilken
fals platen/gallret ska skjutas in pa och vilka instaliningar
som ger basta tillagningsresultatet.

For att spisen ska forbli i fint skick s& lange som mojligt
finns i slutet av bruksanvisningen rad om skotsel och
rengdéring. Och skulle det bli ndgot fel pa spisen finns rad
om gur du sjalv kan avhjélpa enklare fel.

Innehallsforteckningen ar utforlig sa att du snabbt ska hitta
det avsnitt du letar efter.
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Fore anslutning

Fore anslutning

Forpacknings-
materialet och den
gamla spisen

Uppstélining och anslutning

Las noga igenom helabruksanvisningen innan spisen Allnin h
anvands. Har finns viktig information om sékerhet, UppSta_ g oc
anvandning och skoétsel. anslutnlng
O Spara bruksanvisningen till den som ev. évertar spisen

efter dig.

00 Kontrollerna att hallen inte skadats, t.ex. att
glaskeramiken eller den omgivande ramen uppvisar
repor.

O Spisen far inte anvandas om den &r skadad.

Till installatoren:

O Se till att forpackningsmaterialet tas om hand pa
ett miljoriktigt satt. Vara produkter transporteras ofta
langa vagar varfor forpackningen effektivt maste skydda
mot skador. Lagg dock marke till att forpackningen alltid
ar minsta mdjliga. Allt férpackningsmaterial &r
miljiévanligt och kan atervinnas. Trastoden har inte
behandlats med kemikalier. Pappen bestér till 80-100%
av returpapper. Plasten ar av polyeten (PE), banden av
polypropen (PP) och det stotddmpande materialet av
freonfri polystyren (PS).

Plastmaterialen ar rena kolvateféreningar och kan
atervinnas.

Hor med kommunen eller det lokala renhaliningsverket
var du kan lamna gamla produkter och
forpackningsmaterial sa att det tas om hand pa basta
miljoriktiga satt. Genom att materialet darefter kan
bearbetas och atervinnas bidrar du till att spara pa
ravaror och dessutom reducerar du mangden sopor.

0 Forstor den gamla spisen innan den lamnas till
skrotning. Dra forst ut kontakten ur vdggen och klipp av
sladden sé& nara spisen som mdjligt.

Montering och anslutning far endast utféras av behorig
fackman.

Denne ska tillse att de lokala elféreskrifterna efterfoljs.

Vid felaktig anslutning galler inte
konsumentbestammelserna.

Enligt gallande bestammelser maste franskiljare
anvéndas. Anvand en kontakt med en kontakt6ppning
om minst 3 mm och allpolig franslagning. Om spisen
ansluts till vadgguttag ar det inte ndédvandigt om uttaget
kan nds av anvandaren.

Produkter utrustade med elkontakter far endast anslutas
till jordade vagguttag som installerats enligt gallande
foreskrifter.

Spisen uppfyller kraven betraffande uppvarmning enligt
géallande bestammelser fér brandskyddsklass Y.
Spisen far endast placeras med ena kortsidan mot
hogskap eller vagg.

Spisen tillhér skyddsklass 1 och skall vara ansluten med
skyddsjord.

Anvéand anslutningsledning typ H 05 W-F eller likvardig.



Uppstéllning och anslutning Viktigt att veta

Nivajustering Spisen maste sté plant for att t.ex. fettet ska fordela sig Viktigt att veta
jamnt i stekpannan. Kontrollera genom att placera ett o _ _ _ _
vattenpass pa spisens hallram. Forst p& spisens vénstra Sakerhetsanvisningar 0 Spisen uppfyller tillampliga bestammelser for elektrisk
eller hogra sidokant, darefter p& framkanten. utrustning. Reparationer far endast utféras av fackman
godkand av tillverkaren.
Vid behov kan du fran sockelns framsida justera (25 mm) Felaktigt utforda reparationer kan innebéra stor fara for
spisens fotter och hjul. Anvand en polygrip for att justera de anvandaren.

framre fotterna och en kryssmejsel till de bakre hjulen. 0 Utsidan av spisen och kérl som anvands vid

For att justera hjulen i bakkant tas forst de bada ﬂg‘gg&?@ﬁrﬁg{ Vvag&aeglaérn?ég?eunkgecnha;r:/;l:]tilséppet bir
téckskydden som sitter i sockeln framtill bort. mycket heta. Hall darfor alltid sma barn borta fran

produkten.

O Hall arbetsplatsen under sarskilt noga uppsikt vid
tillagning i mycket fett eller olja eftersom de latt kan
sjilvantédndas om de dverhettas. Forsok aldrig slacka
en ev. eld genom att hélla vatten over fettet/oljan.
Risk for brannskador!

Lagg ett lock odver kérlet sa att elden kvavs. Stang av
kokzonen.

Tippskydd Som medféljande tillbehor finns ett beslag (W) och tva
skruvar med tillhérande plugg. | spisens baksida finns ett

forborrat hal. R , _ .
O Hall sladdar till andra elektriska apparater borta fran

Montera tippskyddet pd féljande satt: varma kokzoner resp. en varm ugnslucka. Det

1. Justera spisen i hojdled s& att 6verkanten &r jams med isolerande skiktet pa sladdarna kan skadas.
omgivande bankskivor. O Forvara inga brannbara foremal inuti ugnen. De kan

2. Skruva fast beslaget (W) i vaggen med hjalp av de bérja brinna om du av misstag rakar sla pa varmen.
medféliande skruvarna och pluggen (se bredvidstaende Léagg heller aldrig brannbart material ovanpa hallen.
§klss|2. I\/Itatten utgar fran de omgivande bankskivornas [ Skruva genast ur sakringen om produkten skadats.
overkant. . ] S
Se nedanst&ende tabell. Var forsiktig vid borrningen s 0 Denna produkt far endast anvandas for tillagning av
att inga ledningar skadas! mat.

3. stall spisen s att det forborrade hélet i spisens baksida 0 Denna produkt uppfyller kraven betraffande
ar mitt framfor det i vaggen fastskruvade beslaget. Skjut uppvarmning enligt gallande bestammelser. i
darefter in spisen helt tills den sitter fast. Stromstéllarna och ugnsluckans handtag blir varma nar

produkten anvands under lang tid i h6ga temperaturer.




Viktigt att veta

Sa undviker du skador
pa spisen

O Lagg inte en plat direkt pa ugnens botten. Lagg heller

aldrig aluminiumfolie direkt pa botten. D4 hindras
varmetillférseln och bak- och stektider stammer inte
langre. Dessutom kan emaljen skadas.

Hall aldrig vatten direkt pa ytorna i en varm ugn.
Emaljen kan skadas.

Fruktsaft som droppar kan lamna flackar efter sig som
inte gar bort ens med ugnsrengéringsmedel.

Anvand darfor garna den djupa langpannan till saftiga
fruktkakor och liknande.

Sta eller sitt aldrig pa ugnsluckan.

Ugnsluckan maste ga att stanga ordentligt. Hall darfor
alltid ytorna pa och kring luckan rena fran smuts.

Lagg aldrig foremal (t.ex. platar/galler) i utdragsladan
medan de ar heta. De kan skadas.

10

Om spisen

Beskrivning
av spisen

Mandverpanel med
funktionsvred,
termostatvred och
stromstallare till
hallen

Angutslapp for ugnen.
Var forsiktig eftersom
het anga strommar ut!

e =3 =
T >

o0 000D

Utdragslada — |

11

I Hall

Barnsparr

Ugnslucka



Om spisen Om spisen

Stromstallare till hallen med kontrollampor
Effektlagen 1-6.

1 = |agsta effektlage

6 = hogsta effektlage

Manoverpanelen

£ e @ o) 0 e (9

DO OOOO

Funktionsvred till ugnen Termostatvred till ugnen

Valj mellan foljande ugnsfunktioner: med kontrollampa

3 over- och undervarme Vélj mellan féljande lagen:
50-300 temperatur i °C

&) undervarme

O overvarme

&) grill
snabbuppvarmning

Nar du vrider pa termostatvredet tands signallampan.
Lampan slocknar nér installd temperatur uppnatts men
ténds igen nar temperaturen sjunker under den installda
vavrid ugnen varms upp igen.

Nar du vrider pa funktionsvredet tands ugnsbelysningen.
Vrid darfor alltid funktionsvredet till Iage O ndr ugnen inte
ska anvéndas mer.
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Om spisen

Barnsparr

GOr sa har

Ugnen &r utrustad med barnsparr for att hindra barn fran
att kunna nd in i ugnen nar den ar het.

Spérren sitter upptill i ugnen.

Tryck spérren uppéat samtidigt som du 6ppnar luckan.
Nar barnsparren inte langre behdvs kan den tas bort.
1. Oppna luckan.

2. Lossa skruvarna till spérren och ta bort den.

3. Satt tillbaka de tva skruvarna.

14

Om spisen

Ugnsfunktioner

Vélj mellan foljande ugnsfunktioner. Har finns optimalt
tillagningssétt for varje rétt.

Over- och undervarme

Varmen fordelas 6ver och under det som tillagas.
Idealisk nar du lagar mat eller graddar pa en fals
i taget. Passar aven bra till magert kott,
ugnspannkaka, stora matbréd och rulltarta.

Undervarme

Varmen kommer bara underifran. Idealisk nar du tillagar
mat i terrin, puddingar i vattenbad och nér du vill ha
extra knaprig kakbotten.

Overvarme

varmen kommer bara ovanifran. Anvand évervarme till
gratanger, nar du vill ge en ratt vacker brun yta eller
har en kaka med gradde ovanpa som du vill fargsatta.

Grill

Hela ytan av grillelementet varms upp varfor det gar
bra att grilla flera kéttstycken, korvar etc. samtidigt.

Snabbuppvarmning

Ugnen varms p& mycket kort tid. Varme fran grillelementet
kombineras med undervarme.
GOr sé har:

1. vrid funktionsvredet till lage (&) .

2. Stall in énskad temperatur. Funktionslampan fér ugnen
tands. Signalampan fér ugnstemperaturen slocknar nar
installd temperatur uppnatts.

3. Vrid d& funktionsvredet till 5nskad ugnsfunktion och stéll
in maten/steken etc. i ugnen.

15



Om spisen

Ugnens inredning
och utrustning

Z

Platar och galler kan placeras i 4 olika hojdlagen.

Mork, emaljerad bakplat.

Galler for karl, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta
ratter. Skjut in gallret med ramen uppat.

Langpanna for stora stekar och djupfrysta ratter. Kan
aven anvandas under gallret som uppsamlingsfat for fett
som rinner ner nar du grillar direkt pa gallret.

Fler platar/galler finns att kdpa hos service.

Fore forsta anvandningen: Reng6r ugn och platar/galler
med vatten med lite diskmedel.
Ugnen behdéver inte brannas ur.

16

Fore forsta anvandningen/Matlagning pa héllen

Fore forsta
anvandningen
Kokplattorna Koppla pa kokplattorna en i taget (utan kastruller) under 3

minuter pa hogsta effekt. Viss lukt uppstar nar fettet
branns bort. Ventilera kdket ordentligt.

Ugnen Lat den stangda ugnen vara pasatt i 60 minuter. Vrid
funktionsvredet till symbolen for éver- och undervarme &
och stall in termostatvredet pa 250°C. Viss lukt uppstar
nar fettet branns bort. Ventilera kdket ordentligt.

Obs! Nya platar kan sla sig forsta gangerna de anvands
men planar sedan ater ut sig.

Matlagning pa

hallen
Hallen
Angutslapp
Obs! Het luft strommar ut har!
(==
Normal-

- Normal-
kokplattor 18 cm

kokplattor 14,5 cm

Snabbplattor - Snabbplattor
18 cm 14,5 cm

17



Matlagning pa hallen

Gor sa har:
Normalkokplattor

Snabbplatta med
rod prick

Den gréna kontrollampan borjar lysa sa snart en kokplatta
kopplas in.

Genom att vrida stromstéllarvreden at hoger eller vanster
kopplar du in 6énskad effekt.

1
6

lagsta effekt
hogsta effekt

Uppvarmning 1 eller 2

Kokning 6 Uppkokning
2 Fortsatt kokning efter
behov hogre eller lagre
Stekning 6 Stekning tills fettet ar
brynt
4 Lagg sedam i maten och
sank till ca.

Uppnér dnskad temperatur mycket snabbt om den stélls in
pa hogsta effekt. Anvands i dvrigt precis som
normalkokplattorna.

Tank pé att dverhettat fett eller olja kan fatta eld. Nar
maten tillagas med fett eller olja (t. ex. pommes frites)
maste det ske under standig uppsikt.

18

Matlagning pa hallen

Sa sparar du

Sa& mycket 6kar stromférbrukningen

vardefull energi — 450 %
Den effekt som kravs — 380 %
for att halla 1,5 | vatten
kokande: 190 W och en
bra kastrull med lock
\ /.
\I ; /\ |/ 7.
\\ 1 ! ! AN
— 150 % N o X
LAY 44 DY)
\\\ I’/ N ///
100 % = - e
~ o ~ f - ”
Bra karl Karl med Karl utan Daligt karl
med locket pa ojamn botten lock pa utan lock pa

O Virekommenderar karl med jamn och tjock botten.
Ojamn botten forlanger tillagningstiden.

O Vvalj alltid ett kéarl med ratt storlek i forhallande till
méangden mat. Ett stort kérl som bara ar lite fylld drar
onddigt mycket energi.

0 Anvand alltid lock.

O Den béasta varmedéverféringen sker nar botten och zon ar
lika stora. Tillverkare anger ofta en kastrulls dvre
diameter. Observera att denna som regel &r storre &n
diametern pa kastrullens botten.

O Sank alltid till Iagre effektlage i ratt tid.

O Vid lang tillagningstid kan du géarna stanga av kokzonen
5-10 minuter innan den beréknade tillagningstiden ér till
anda och utnyttja eftervarmen.

O Lamporna som indikerar restvarme lyser sa lange som
en avstangd zon fortfarande &r varm och allts& kan
utnyttjas i energibesparande syfte.

19



Brod, kakor och smakakor Brod, kakor och smakakor

BI’Od kakor OCh Bakformar: Exempel: Sockerkaka
’
O Bakpléten ska skjutas in sa Iéngt det gér med den

Smakakor sluttande sidan nédrmast ugnens bakre vagg.
0O Kakformar placeras alltid pa gallret. - 175°C 40 @

£ e @

O Lat gallret sta direkt pa ugnens botten nar du

graddar i ljusa bakformar av aluminium eller vitplat.
L —
O Fals 1 &r langst ner.

Alla vérden i tabellerna avser forvarmd ugn. Tiden i ugnen x

Om tabellerna:

ar beroende av ravaravs form och vikt. Tider och

temperaturer &r endast rekommendationer. Prova dig Kakor och bréd i form p& galler Fals Ugns- Temperatur Graddningstid
fram for basta resultat i just din ugn. funktion i°C i min
Tider och temperaturer kan variera nagot beroende pa typ Sockerkaka 1 2 175 40-45
av deg och mangd. Déarfor anges cirkavarden i tabellerna.
Borja med det lagre vardet. Lag temperatur ger mera Mjuk kaka (choklad-, peppar-) 1 2 175 45-60
jamnbrun yta. Stall vid behov in hdgre temperatur/langre tid )
nasta gang. Mijuk fruktkaka 1 = 150 60
Tartbotten av sockerkakssmet 2 8 200 25-30
Vetebrod (syskonkaka) 2 2 200-225 25-30

Alla varden i tabellerna avser férvarmd ugn.

20 21



Brod, kakor och smakakor Brod, kakor och smakakor

Kakor och brod pa bakplat Fals Ugns- Temperatur Graddningstid Gratanger, suffléer i form pa galler Fals Ugns- Temperatur Graddningstid
funktion i°C i minuter funktion i°C i min
Vetebrod: med raa ingredienser 2 B8 175 45-60
T.ex. fiskgratang
Bullar 3 8 250 8-10
med kokta ingredienser 3 ] 250 10-15
Langder, kransar 3 B 200-225 20-25 T.ex. broccoligraténg
Matbrod: Ostsufflé 2 ] 175 30-45
Limpor/storre brod 2 8 200 30-40 Ugnspannkaka i langpannan 3 2 225 20
Skraddarkakor 2 2 225-250 12-15
Kuvertbrod 3 8 250 6-8
Pizza 3 ] 250 10
Djupfryst pizza 3 ] 225 15-20
Rulltarta 3 ] 225 5
Smakakor pa bakplat Fals Ugns- Temperatur Graddningstid
funktion i°C i minuter
Mordegskakor 3 2 200 10
Drommar 2 ] 150 20
Maréanger 3 ] 100 60-120
Petits choux 3 B8 200 30-45
Flarn 3 B8 225 5
Smordegskakor 3 B 225 8-10
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Brod, kakor och smakakor

Rad och tips vid
bakning

Hur goér jag for att kunna baka
efter mina egna recept?

Hur vet jag nar kakan ar
genomgraddad?

Kakan sjunker ihop.

Kakan blir fin och hdg i mitten
men har sjunkit ihop i kanten.

Kakan blir for mork pa
ovansidan.

Kakan blir for mork pa
undersidan.

Kakorna ar ojamnt
graddade.

Fruktkakan blir for ljus pa

undersidan. Fruktsaft rinner ut.

Kakan ar for torr.

Jamfér med en liknande kaka i tabellerna.

Nar ca. 10 minuter av den angivna tiden aterstar for du ner
en provsticka dar kakan &r som hogst. Om det inte fastnar
nagon smet pa provstickan ar kakan fardig.

Anvand mindre mangd vatska nasta gang eller sank
temperaturen 10 grader. Var noga med att folja
vispningstiderna och graddningstiderna om sadana angivits
i receptet.

Smorj formens kanter lite forsiktigt. Lossa kakan forsiktigt
med en kniv efter graddningen.

Stall kakan langre ned i ugnen, vélj lagre temperatur och lat
kakan gradda under langre tid i ugnen nasta gang.

Stéll kakformen hégre upp i ugnen och sank temperaturen
nasta gang.

Lagre temperatur ger jamnare graddningsresultat.
Omtéliga smékakor graddas en plat i taget i 6ver- och
undervarme.

Bakplatspappret far inte skjuta ut 6ver platen eftersom det
da hindrar luftcirkulationen. Anpassa alltid bakpapperets
storlek till resp. bakplat.

Anvand langpanna.

Stick sma hal i den fardiggraddade kakan med en
tandpetare och droppa fruktsaft dver kakan. Hoj
temperaturen 10 grader nasta gang sa att du kan ta ut
kakan tidigare.

24

Brod, kakor och smakakor

Brodet/kakan ser fin ut
men &r degig inuti.

Du har graddat pa flera
platar samtidigt. Kakorna
pa den 6vre platen har
blivit morkare &n den undre.

Kakorna sitter fast pa
platen.

Den mjuka kakan har
fastnat i formen.

Du har métt
ugnstemperaturen med
din egen termometer och
faststéllt att den avviker

Nar du graddar saftiga kakor
bildas anga

Anvand mindre méangd véatska nasta gang, stall in lagre
temperatur och 1at brodet/kakan vara langre i ugnen. Lat
kakor med mdrdegs- eller pajbotten forst férgraddas. Stro
sedan 6ver mald mandel eller strobréd innan du lagger pa
fyliningen. Folj noggrant recepten och de graddningstider
som anges dar.

Lagre temperatur ger jamnare graddningsresultat. Platar
som skjuts in samtidigt blir inte nddvéndigtvis fardiga
samtidigt. Lat den nedre platen sta kvar ytterligare 5-10
minuter eller skjut in den en stund fore den Gvre.

Skjut in platen igen en kort stund och lossa sedan kakorna
genast. Anvand bakplatspapper nésta gang.

Lat kakan vila 5-10 minuter efter graddningen.

Lossa kakan forsiktigt med en bordskniv langs kanten.
Vand pa formen och tack éver den med en vat handduk.
Stjélp ur kakan efter en stund. Smorj och brda formen
ordentligt nasta gang.

Tillverkaren anvénder ett speciellt kontrollgaller vid
faststéllandet av temperaturen i ugnens mitt vid en viss
tidpunkt. Eftersom kérl och tillbehor paverkar det uppmétta
vardet ar det helt naturligt att du far andra varden vid egna
matningar.

Vid bakning kan anga bildas. En stor del av angan gar ut via
angutslappet. Angan kan kondenseras pa den svalade
mandverpanelen eller pa intiliggande koksinredning. Detta
ar fysikaliskt betingat.
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Brod, kakor och smakakor

Kott, fagel, fisk

Energispartips

O Anvéand morka lackerade eller emaljerade bakformar Kott fé_ge| fisk
eftersom de béttre tar upp varmen. ! !

O Forvarm ugnen bara om sd anges i receptet eller i
tabellen héar i bruksanvisningen. Lampliga kéarl

O Vid l&ng graddningstid: Stang av ugnen 10 min innan
den beréknade graddningstiden &r till &nda och utnyttja
eftervéarmen.

0 Om du ska gradda flera kakor: Gradda dem efter
varandra. Eftersom ugnen &r varm blir graddningstiden
for den andra kakan kortare. Det gar &ven bra att gradda
tva kakor samtidigt.

Tips om stekning

Tips om grillning

26

| princip kan du anvénda alla typer av formar som &r
ugnsakra. Anvand garna langpannan till stora stekar.
Placera alltid formen mitt pa gallret.

Stall en het glasform pa en torr kokshandduk. Ar underlaget
bl6tt eller kallt kan karlet spricka.

Stekresultatet ar beroende av kottsort och kvalitet.

Magert kott: Tillsatt 2-3 msk vatska.
Grytstek: Tillsatt 8-10 mask véatska beroende pa storlek.
Véand kottet (vikt 6ver 1,5 kg) efter halva tiden.

Nar steken &r fardig: Lat sta ytterligare 10 minuter inne i den
stangda ugnen for varmeutjamning sa fordelas kottsaften
battre.

Grilla alltid med ugnsluckan stéangd.

Skivor av kott bor helst vara lika tjocka (minst 2-3 cm) for att
forbli saftiga och lika jamnt grillade. Salta alltid forst efter
grillningen.

Lagg kottskivorna direkt pa gallret.

Skjut dessutom in ldngpannan pa fals 1 sa att kottsaften
kan rinna ner i den. Ugnen halls samtidigt renare.

Vand kottskivorna efter ca. 2/3 av den tid som anges i
tabellerna.

Du kommer kanske att lagga maérke till att grillelementet
stangs av da och da under grillningen. Detta ar helt normalt.
Hur ofta detta sker beror pa vilken effekt du stallt in.
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Kott, fagel, fisk

Kott Tabellen géller for mat som placeras i kall ugn.
Stektiderna ar beroende av kottsort, vikt och kvalitet.
Angivna varden &r darfor cirkavarden.
Kott Vikt Form Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i°C el. grill- i min.
effekt
Notstek 1 kg med lock 2 ] 210-230 80
(t.ex. hogrev) 1,5 kg 2 8 210-230 100
2 kg 2 B 210-230 120
Skinka, rimmad 1 kg utan lock 2 8 190-210 70
insvept 1,5 kg 2 ] 180-200 80
i aluminiumfolie 2 kg 2 2 170-190 90
Rostbiff, rosa* 1 kg utanlock 2 2 200-220 90
Biff, genomstekt pagaller 4 ] ] 20
Biff, rosa inuti pagaller 4 ] ] 15
Griskott utan sval** 1 kg utanlock 2 B8 200-220 110
(t.ex. kotlettrad, 1,5 kg 2 8 190-210 130
flaskkarré) 2 kg 2 2 180-200 150
Griskott med sval** 1 kg utanlock 2 ] 210-230 100
(t.ex. farsk skinkstek) 1,5 kg 2 2 200-220 120
2 kg 2 ] 190-210 140
Kassler med ben 1 kg med lock 2 2 210-230 60
Kottfarslimpa 750 g utanlock 2 B 170-190 70
Korv ca. 750 g pagaller 4 ] 6 15
Kalvstek 1 kg utan lock 2 2 190-210 100
2 kg 2 8 170-190 120
Lammstek 1,5 kg utanlock 2 B8 180-200 120

* Rosthiff: Vand efter halva tiden. Vira in den i aluminiumfolie nar den &r fardig och lat st i

ugnen ca. 10 min fér varmeutjamning.

** Skinkstek: Skar skaror i svéalen och lagg steken med svalen nedat i formen forst. Vand den
med svalen uppat nar drygt halva stektiden aterstar.
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Kott, fagel, fisk

Fagel

Exempel: 1 hel kyckling

Tabellen géller fér mat som placeras i kall ugn.

Fagel blir extra knaprig och brun om du penslar den nagra
ganger mot slutet av stektiden med smor, saltvatten, fett
som droppat ned eller med apelsinjuice.

Hel fagel maste vandas minst en gang.

Anka/gas: Stick hal pa skinnet under vingarna sa att fettet
kan rinna ut.

Skjut in langpannan som uppsamlingsfat for fett pa fals 1
nar du grilla direkt pa gallret.

Fagel Vikt Form Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i°C el. grill- i min.
effekt
1-4 st a400g pagaler 2 8 200-220 50- 60
kycklinghalvor
Kycklingdelar 500 g pa galler 2 2 200-220 30- 40
Kyckling, hel 1-4 st a1 kg pagaller 2 2 200-220 60- 80
Anka 1,7 kg pagaller 2 ] 200-220 90-100
Gas 3 kg pagaller 2 8 180-200 100-120
2 kalkonlar ag800g pagaller 2 2 180-200 100-120
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Kott, fagel, fisk

Fisk Tabellen géller for mat som placeras i kall ugn.

Exempel: Grillade foreller

Fisk Vikt Form Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i°Cel. grill- imin.
effekt

Fisk, grillad a300g pagalerr 2 ] 6 20-25

1 kg 2 8 190-200 45-50

1,5 kg 2 8 170-190 50-60
Fisk i skivor a300g pagalerr 4 ] ] 20-25
(ca. 1,5 cm tjocka)
*  Skjut in langpannan pa fals 1.
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Kott, fagel, fisk

Tips om stekning och
grillning

Steken vager mer &n vad som
anges i tabellerna.

Hur vet jag att steken &r
fardig?

Steken har blivit for mork och

pa vissa stéllen ar ytan brand.

Steken ser fin ut men skyn ar
bréand.

Steken ser fin ut men skyn ar
for ljus och vattnig.

N&r du Oser steken bildas
anga.

G4 efter angivelser for stek som vager mindre och
forlang tiden.

Anvéand en kottermometer (finns att kopa i fackhandeln) eller
gor det s.k. skedprovet. Tryck med en sked pa steken. Om
steken da kanns fast ar den fardig. Ger den efter for skeden
behdver den mer tid i ugnen.

Kontrollera att du anvant ratt fals och stallt in ratt
temperatur.

Anvand ett mindre karl nasta gang och tillsatt mer vatska.

Anvand ett storre karl nasta gang och tillsatt mindre véatska.

Anvéand varmiluftsgrilining istéllet for 6ver- och undervarme.
Stekskyn hettas inte upp sa kraftigt da och det angar inte
heller lika mycket.
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Puddingar, gratanger, varma smérgasar

Puddingar, gratanger,

varma smorgasar

Exempel: Nudelgratang

Tabellen géller fér mat som placeras i kall ugn.

Djupfrysta fardiglagade produkter

Djupfrysta fé_rdig|agade Fdlj tillverkarens anvisningar pé férpackningen.

produkter

Tabellen galler fér mat som placeras i kall ugn.

Exempel: Djupfryst fardigpizza pa galler

Karl Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i°C el. grill- i min.
effekt

Gratéang, gratangform 2 3 180-200 45-60

t.ex. kvarg med frukt

Gratang, gratangform 3 3 200-220 40-50

t.ex. med nudlar langpanna 3 3 200-220 30-40

Graténg (ra ingredienser), lag gratangform 2 = 170-190 40-50

t.ex. potatisgratang ldngpanna 3 (o 170-190 40-50

Rostat brod, 4-9 st pa gallret 4 ]} ] ca. 4-5

Varma smorgasar, 4-9 st pé gallret 4 ]} ] ca. 6-8
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[ )
\ /
Karl Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i°C el. grill- imin.
effekt
Pommes frites lAngpannan 3 3 240-250 20-30
Pizza* pa gallret 2 3 170-190 20-30
Pizza-baguette* pa gallret 3 3 190-210 15-25

* Lagg bakplatspapper i langpannan eller pa gallret. Kontrollera att bakplatspappret tal de hoga

temperaturerna.

Obs! Langpannan kan sla sig i samband med att du
graddar djupfryst. Orsaken ligger i de stora
temperaturskillnaderna. Den planar ut sig dock redan under
graddningen.
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Konservering

Konservering

Konservering
Forberedelser

GOr sa har

1.

2.
3.

Konservera endast helt frischa frukter och grénsaker.
Rengor dem forst grundligt.

Konservglas och gummiringar maste vara hela och rena.
Glasen ska helst vara lika stora. Anvisningarna har utgar
fran 1 liters konservglas.

Fyll konservglasen med det som ska konserveras. Hall
glasens kanter rena. Lagg de bléta gummiringarna och
locken pa de fyllda glasen och satt fast kiammorna.

De angivna tiderna i tabellen &r riktvarden.
Rumstemperatur, antal konservglas, mangd och hur
varmt innehallet i glasen &r varierar. Var darfér noga med
att kontrollera att det verkligen bubblar i konservglasen
innan ugnen stangs av resp. nedrakningen borjar.

Skijut in langpannan pa fals 1 och stéll konservglasen i
pannan sa att de inte ror vid varandra.

Fyll pa 1/2 | vatten (ca. 80°C varmt) i langpannan.
Sténg ugnsluckan.

4., vrid funktionsvredet till lage 6ver- och underviarme & .
5. vrid termostatvredet till 170°C.
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Konservering av frukt Sé& snart det borjar bubbla i konservglasen — efter
ca 40-50 minuter: Stang av funktionsvred och
termostatvred, dvs vrid till Iage O.
Efter 25-35 minuters eftervarme bor konservglasen

tas ut ur ugnen. Far glasen sté kvar langre i ugnen och
svalna foreligger risk for bakteriebildning och

férsurning.
Konservglas a 1 liter nar det borjar bubbla eftervarme i antal minuter
applen, vinbar. jordgubbar sténg genast av ugnen ca. 25 min
korsbér, aprikoser, persikor, sténg genast av ugnen ca. 30 min
krusbér
appelmos. péron, plommon sténg genast av ugnen ca. 35 min
Konservering Sa snart det borjar bubbla i konservglasen: Sank

av gronsaker

temperaturen till 120-140°C.

Av tabellen nedan framgar nar ugnen ska stangas av.

Konservglas a 1 liter med nar det bérjar bubbla eftervarme i antal minuter
kallt spad

gurkor sténg genast av ugnen ca. 35 min

rodbetor It ugnen vara pa ca. 35 min  ca. 30 min

brysselkal It ugnen vara pa ca. 45 min  ca. 35 min

bonor, kalrabbi, rodkal It ugnen vara pa ca. 60 min  ca. 30 min

arter |t ugnen vara pa ca. 70 min  ca. 30 min
Konservg|asen Stall inte de varma konservglasen pa kallt eller fuktigt

underlag. Risk for att de da kan spricka.
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Skotsel och vard

Skotsel och vard

Utsidan

Hallen

Ugnen

Anvand aldrig angstrale eller htgtrycksspruta vid
rengdringen.

Torka av spisen med en fuktig trasa. Hall lite diskmedel i
vattnet vid kraftigare nedsmutsning. Torka dérefter ordentligt
torrt.

Anvéand aldrig starka rengéringsmedel eller skurpulver som
kan gora ytan matt. Torka genast bort med vatten om du
skulle spilla sddant medel.

Framsidan av spisen kan skifta nagot i farg beroende pa att
olika material anvants, som glas, plast, metall.

Spishallen av emalj rengdrs pa samma satt som spisen
utvandigt, dvs med en fuktig trasa.

Ugnen héller sig frasch lange om du ténker pa foljande:

Anvand inga harda skursvampar!

Ugnsspray far endast anvandas pa emaljerade ytor.
Observera att ugnens botten vid uppvarmning antar en
hogre temperatur an den som ar installd p& thermostaten.
Detta kan innebara att emaljen skadas vid anvandning av
ugnsspray.

O Ugnsbelysningen kan tandras for att underlatta vid
rengdringen. Vrid funktionsvredet till symbolen for éver-
och undervarme (3.

O Ugnsluckan kan lyftas ut underlattar rengéringen:
1.-2. Opna sparrhakarna s& langt det gar.

3. Stang sedan luckan s& mycket som behdvs for att du
ska kunna dra ut den.
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Skotsel och vard

Ovriga emaljytor

inuti ugnen

Obs!

Kokplattorna

Utdragsladan

Platar/galler

Latt nedsmutsning: Tvatta ur ugnen med varmt vatten
med dikmedel eller attiksvatten.

Kraftig nedsmutsning: Anvand ugnsspray. Gor sa har:
O Anbringa rengéringsmedlet i kall ugn.

O L&t medlet verka. For att fa bort speciellt besvarliga
flackar kan man under 2 minuter (inte langre - da kan
emaljen bli flackig) varma upp ugnen.

O Torka ur ugnen.

Ugnen &r emaljerad. Emaljen brénns i mycket hdg
temperatur. Darfor kan sma fargskillnader uppsta.

Kanterna pa tunna bakplatar gar inte att helt emaljera varfor
de kan vara strava. Rostskyddet finns dar anda.

O Torka genast bort matrester och mat som kokat over.
O Rengor plattorna med skurpulver (t.ex. Vim) eller
rengdringssvamp.

O Varm dérefter upp plattorna under en kort stund - fukt
pa dem gor annars att de med tiden rostar.

Torka utdragsladan ren med en fuktig trasa. Vid
kraftigare nedsmutsningen kan du anvanda vatten
med lite diskmedel.

Anvand aldrig starka rengdringsmedel eller skurpulver.

Sa snart du anvant platar/galler, blétiagg dem i vatten.
Sedan kan smutsrester latt avlagsnas med diskborste eller
rengdringssvamp. Langpannan och gallret kan du rengora
med rengdringsmedel for rostfritt stal.
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Rad vid fel

Rad vid fel

Reservdelar

Byte av ugnslampa

Konsument-bestammelser

Om fel uppstr &r det oftast bara en smasak som Service
behover atgardas. Borja darfor alltid med att

kontrollera foljande innan du tar kontakt med en

serviceverkstad.

Om spisen inte alls fungerar:

O Ar det strémavbrott?

O Kontrollera att sakringarna till spisen ar hela.

E-nummer och
FD-nummer

Anvéand endast originalreservdelar.

Ange alltid produktens E-nummer och FD-nummer
nar du tar kontakt med service. Uppgifterna finns pa
typskylten inuti utdragsladan.

Reservdelar finns att képa hos service.

Reparationer far endast utféras av fackman godkand
av tillverkaren. Osakkunniga och felaktigt utférda
reparationer kan innebara avsevérd fara.

Om ugnslampan gar sénder maste den bytas ut. Det kan
du sjalv gora.

Om ugnslampan gatt sénder maste den bytas ut.

Gor sa har:

1. Skruva ur sékringarna eller sla ifrdn huvudstrémbrytaren.

2. Lagg en handduk pa den kalla ugnens botten som
skydd mot skador.

3. Lossa glaset runt lampan inuti ugnen genom att vrida der
moturs.

4. Byt till ny lampa av samma typ.
5. sétt tillbaka lampglaset.
6. Ta bort handduken.

7. Skruva &ter i sakringarna resp. sl till
huvudstrombrytaren.

Du kan &ven sjélv byta till nytt lampglas.
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| Sverige géller av EHL antagna

konsumentbestdmmelser. Den fullstdndiga texten finns hos
din handlare. Spar kvittot.

Véand er till en serviceverkstad om produkten maste
repareras. Hos BSH-Service kan du erhalla adress

och telefonnummer till din ndrmaste serviceverkstad.

Det finns ca. 90 st. i Sverige.

Anteckna uppgifterna fran spisens typskylt innan du tar
kontakt med en serviceverkstad. Fyll i siffrorna har nedan
redan nu sa slipper du leta efter dem om det blir fel p&
spisen. Typskylten finns i utdragsladan.

E-Nr. FD

Service [ ]
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