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A/Viktiga‘ ééikerhetsanvisningar!

Las bruksanvisningen noggrant. Det ar
viktigt for att du ska kunna anvanda
enheten sékert och pa ratt satt. Spara
bruksanvisningen for framtida bruk och
eventuella kemmande &gare.

Kontrollera enheten efter uppackning.
Anslut inte enheten om den har
transportskador.

Det ar bara behorig elektriker som far géra
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten
under uppsikt vid anvandning. Anvand bara
enheten inomhus.

Enheten &r inte avsedd fér anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller
mentala fardigheter, eller som saknar
erforderliga erfarenheter eller kunskaper, far
endast anvanda enheten under
overinseende av en annan person som
ansvarar for sékerheten eller om de far lara
sig hur man anvander enheten sékert och
vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som
ska rengora eller anvanda enheten bdr vara
Over 8 ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 &r bor hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Placera alltid tillbehoren korrekt inuti ugnen.
Las mer om tillbehoren i
anvandarhandboken.



Brandrisk!

m Fgrvarar du brénnbara féremal i
ugnsutrymmet, s& kan de bdrja brinna.
Forvara inte brannbara féremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om
det sipprar ut rok. Sla av enheten och dra
ur sladden eller sla av sakringen i
proppskapet.

s Du skapar ett luftdrag nar du oppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehoret vid forvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

= \/arma oljor och fetter kan snabbt bérja
brinna. Lamna aldrig varma oljor och fetter
utan uppsikt. Slack inte elden med vatten.
Sla av kokzonen. Kvav elden med ett lock,
brandfilt eller liknande.

= Kokzonerna blir mycket varma. Lagg
aldrig brannbara foremél pa hallen.
Forvara inget pa héallen.

= Enheten blir mycket het, brénnbara
material kan latt borja brinna. Férvara och
anvand inga brannbara foremai
(t.ex. sprayburkar, rengéringsmedel)
under eiler i ndrheten av ugnen. Forvara
inga brannbara féoremal i eller pa ugnen.

= Sockelladans ovandel kan bli mycket
varm. Forvara endast ugnstillbehor i den
har 1adan. Brandfarliga och brannbara
foremal far inte forvaras i sockelladan.

‘Risk fér brannskador!

= Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

a Tillbehor och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nér du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

8 Alkoholangor kan bdrja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aidrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvand bara sma
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

s Det blir mycket varmt pa och runt
kokzonerna. Ta aldrig pa de heta ytorna.
Hall barnen borta.

= Enhetens ovandsida blir het vid
anvandning. Undvik kontakt med de heta
ytorna pa ovansidan. Hall barnen bort fran
enheten.

® Kokzonen blir varm, men indikeringen
fungerar inte. Sla av automatsakringen
eller skruva ur proppen i proppskapet.
Kontakta service.

= Enheten blir het vid anvandning. Lat
enheten svalna fére rengdring.

Skallningsrisk!
= Komponenterna blir mycket varma nar
enheten ar i drift. Vidror inte heta

komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

e Det kan stromma ut varm anga nér du
O6ppnar luckan pa enheten. Oppna
féjrsiktigt luckan till enheten. Hall barnen

orta.

= Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Hall aldrig vatten i varm ugn.

Risk for personskador!!

= Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengoringsmedel.

= \/atska mellan kokzon och kastrull kan fa
den att pl6tsligt hoppa till. Se till sa att
kokzon och kastrullbotten ar torra.

& Om enheten placeras |6s ovanpé en
sockel kan den glida av. Se tiil att enheten
fasts ordentligt p& sockeln.

Valtrisk!!
‘g’ '

Varning! Du maste satta dit tippskyddet, sa
att enheten inte vélter. Las
monteringsanvisningarna.



Risk for stétar!

® Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga.Det &r bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer.Om enheten &r
trasig, dra ur kontakten eller sl& av
sakringen i proppskapet. Kontakta
service.

Felorsaker

Hailen

Obs!

a Kastruller och stekpannor med grov botten repar
glaskeramiken.

m Se till 54 att det inte kokar torrt i kastrullen. Det kan ge
skador.

m Stall aldrig heta stekpannor och kastruller pa kontroller,
display eller sarg. Det kan ge skador.

& Du kan skada héllen om du tappar harda eller spetsiga
féremal pa den.

& Aluminiumfolie och plast kan smaélta fast pa de heta
kokzonerna. Du kan inte anvanda spisskyddsfolie pa hallen.

= Sladdisoleringen pa elapparater kan
smalta vid kontakt med heta delar pa
enheten. Se till sa att sladdar till
elapparater inte kommer i kontakt med
heta delar pa enheten. -

= Risk for stbtar om fukt trdnger in! Anvand
aldrig hogtryckstvétt eller angrengdring!

= Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tdnk pa att kontakterna i lampsockeln &r
stromférande. Dra ur sladden eller sla av
sakringen i proppskapet innan du byter.

m En trasig enhet innebér risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sld av sé@kringen i proppskapet.
Kontakta service!

= Sprickor och hack i glaskeramiken
innebar risk for stotar. Sla av
automatsakringen eller skruva ur proppen
i proppskapet. Kontakta service.

Oversikt
| tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste skadorna:

Skador Orsak

Atgird

Fléackar Mat som kokat Gver

Ta genast bort mat som kokat 6ver med glasskrapan.

Olampliga rengoéringsmedel

Anvéand bara hallrengdring.

“Tapor Salt, socker och sand

Anvand inte hallen som avlastnings- eller arbetsyta.

Kastruller och stekpannor som har
bottnar med grov struktur repar glas-
keramiken.

Kontrollera dina kastruller, grytor och pannor.

Missfargningar ~ Olampliga rengdringsmedel

Slitmarken fran kastruller (t.ex. alumi- Lyft kastruller och stekpannor nér du flyttar dem.

nium)

Urgrépning Socker, sockerrik mat

Ta genast bort mat som kokat 6ver med giasskrapan.

Anvand bara hallrengdring.



Skador pa ugnen

Obs!

& Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stall inga tillbehdr pa ugnsbotten. L&gg inte folie, oavsett sort,
eller bakplatspapper pa ugnsbotten. Stall inte formar pé
ugnsbotten om temperaturen &r instélld p& mer &n 50°C. Det
ackumulerar vérme. Da stammer inte graddnings- och
tillagningstiderna och emaljen kan f& skador.

m Vatten i varmt ugnsutrymme: héll aldrig vatten i ugnsutrymmet
nar det ar varmt. Det bildas vattenanga. Temperaturvaxlingen
kan ge skador pa emaljen.

m Fuktiga livsmedel: férvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan f& skador.

Uppstéllning och anslutning

Elanslutning

Det &r bara behérig elektriker som far elansluta. Folj
elleverantérens foreskrifter.

Garantin tacker inte skador pa grund av felanslutning.

Obs!

Ar sladden skadad, s& maste den bii utbytt av tiilverkaren,
service eller ndgon med samma behorighet.

Till eiektrikern

& Installationen kréaver en allpolig brytare med brytavstand pé
min. 3 mm. Det ar inte nddvandigt vid sladdanslutning om
anvandaren kan komma at kontakten.

Eisakerhet: spisen har skyddsklass | och ska vara ansluten
till skyddsjord.

B Anvand sladdtyp H 05 VV-F eller liknande vid anslutning av
enheten.

s Enheter med sladd ska vara anslutna till jordade vagguttag
avsakrade med max. 25 A, ledningsarea 3x4 mm2,

m Fruktsaft: lagg inte pa fér mycket p& bakplaten nér du
graddar véldigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran
bakplaten ger flackar som inte gar att f& bort. Anvénd helst
den djupa ldéngpannan.

m Lata ugnen svaina med 6ppen lucka: 1at ugnen svalna med
stangd lucka. Aven om luckan bara &r lite 6ppen kan
skapfronterna runtom f& skador s& smaningom.

m Jattesmutsig lucktatning: om ugnstétningen &r jattesmutsig,
gar luckan inte Iangre att stdnga ordentligt. Angransande
inredning kan ta skada.Hall lucktatningen ren.

m Sitta eller stalla saker pa luckan: stéll eller hang inte nagot pa
luckan och sétt dig inte pa den. Stall inte formar eller tillboehor
pa luckan.

m Satt in tillbehoret: Beroende pé vilken enhet du anvander kan
tillbehoret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfér alltid
in tillbehéret sa langt det gar i ugnen.

m Transportera enheten: lyft eller bér inte enheten i ugnsluckans
handtag. Handtaget haller inte fér enhetens vikt och kan
lossna.

Skador pa sockelladan

Obs!
Placera inga heta foremal i sockelladan. Den kan skadas.

Tippskydd
Fast det medféljiande vinkeljarnet i véggen, sa att spisen inte
kan tippa. Folj monteringsanvisningen till tippskyddet.

Lucklias

Ugnsluckan har en spérr, s& att barn inte brénner sig p& den
heta ugnen. Den sitter ovanfér ugnsluckan.

Oppna ugnsluckan.
Tryck upp spérren (bild A).

Y0

~

/

/

Ta bort luckspérren

Om du inte behdver luckspérren langre eller om lucktitningen
ar smutsig:

1.Oppna ugnsluckan.
2.Skruva ur skruven och ta bort iucksparren (bild B).

Nl
.

N’

[

3.Sténg ugnsluckan.




Din nya spis

Avsnittet 1ar dig din nya spis. Vi forklarar hur kontrollpanelen,
kokzonerna och kontrollerna fungerar. Du far information om
ugnsutrymmet och tillbehéren.

Allmént
Utférandet beror pa aktuell modell. Kokzoner
Har ar en Overblick éver kontrollerna. Utférandet beror pa
aktuell modell.
1 - 2
il ]
T
5
° ° Forklaringar
— - 1 Kokzon 21 cm
Forklaringar
] Al 2 Kokzon 14,5 cm
akz - 3 Kokzon 14,5 cm
2 EO .Snsvre - — 4 Kokzon 18 cm
3 umf lons- och termostatvie 5 Restvarmeindikering
4 Kylning i
5 Ugnslucka Vreden
6 Sockellada De fyra vreden stéller in effektldget pd kokzonerna.
Lage Beskrivning
0 Nollage Kokzonen ar av.
1-9 Effektidgen 1 = lagsta effekt

9 = hdgsia effekt

Kontrollampan lyser nar du slar pa kokzonen.

Restvarmeindikering

Hallen har en restvarmeindikering for varje kokzon. De visar
vilka kokzoner som fortfarande ar varma. Indikeringen lyser tills
kokzonen svalnat tillrackligt, &ven om du slar av héllen.

Du sparar effekt om du utnyttjar restvérmen t.ex. for att
varmhalla smavarmt.



Ugnen
Du staller in ugnen med funktionsvredet och termostatvredet.

Funktionsvred

Anvéand funktionsvredet och stall in énskad ugnsfunktion.
Funktionsvredet kan vridas &t hdger eller vanster.

Nar du stéaller in funktionsvredet tdnds ugnslampan.

Instéllningar Funktion

0 Fran Ugnen &r avstangd.

B  Over-/under- Bakning och ugnsstekning kan
varme* endast ske pa en fals. En install-

ning som passar bra f6r kakor och
pizza i form eller pa bakplat samt
magrare stekkétt av nét, kalv eller
vilt. Varmen sprids jAmnt under-
och ovanifran.

Med undervarmen kan du efter-
gradda och bryna réatter underifran.
varmen kommer underifran.

Den hér funktionen anvénds vid

grillning av biffar, korv, fisk och gra-
tinerade smérgasar - i mindre voly-
mer. Mittdelen pé grillelementet blir

[  Undervarme

1 Grill, liten grillyta

varm.
7]  Plangrilining, stor Hér kan flera biffar, korvar, fiskfiléer
yta och rostbrod koéras samtidigt. Hela
ytan under griilelementen hettas
upp.

* Ugnsfunktion i eniighet med energiklassning EN50304.

Dina tillbehor

De tillbehér som medféljer kan anvandas till en mangd olika
matréatter. Men var noga med att kontrollera att tilloehéret
placeras korrekt i ugnen.

r att du ska lyckas battre med din matlagning och for att
underlatta hanteringen finns det méangder av tiilbehér att valja
bland.

Sitta i tilibehoret

“illbehdret gar att satta in pa 5 olika falsar i ugnen. Skjut alltid
(llbehéret &nda in, sa ait det inte har kontakt med giaset i
ugnsluckan.

Tillbehoret gar att dra ut halvwags utan att tippa. P& s& satt kan
man latt ta ut maten ur ugnen.

Se upp med utbuktningen baktill pa tillbehoret ndr du satter in
det i ugnen. Det &r enda séttet att sndppa fast det.

Termostatvred

Med temperaturreglaget kan du stélla in 6nskad temperatur
och grillage.

Instéliningar Funktion

™ Nollage Ugnen &r inte varm.

50-300

Temperaturinter- Temperaturen anges i °C.
vall

Grillagen, liten [7] och stor [7]
grillyta.

e =|4ge 1, svag

e ¢ = |dge 2, medel

e e = |3ge 3, stark

o oo ese (Crillage

Nar ugnen varms upp lyser indikatorn pa kontrollpanelen. Om
uppvarmningen avbryts slocknar symbolen. Vid vissa
instéllningar lyser inte symbolen.

Ugnsutrymmet

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet. Kylfiékten skyddar
ugnen mot éverhettning.

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nér du anvander ugnen.

Kylfiakt

Kylflakten slar pa och av vid behov. Den varma luften evakuerar
via luckan.

Kylflakten har en viss eftergangstid, s& att ugnsutrymmet
svalnar snabbare efter anvandning.

Obs!
Tack inte dver ventilationsdoppningen. Ugnen kan bli dverhettad.

Anvisning: Heta tillbehor kan bagna. Sa snart tillbehéren har
svalnat aterfar de sin ursprungliga form. Det paverkar inte
funktionen.

Hall i bakplaten med bada handerna, en pa varje sida, och
skjut in den parallelit pa ugnsstegen. Se till att bakplaten inte
vrids &t hoger eller vanster nar du skjuter in den. D& biir det
svart att fa in bakplaten och de emaljerade ytorna kan skadas.

Tillbehor kan du képa fran kundtjanst, i fackhandeln eller pa
Internet. Uppge HZ-numret.

Galler
For formar, kakformar, stekar, griilbi-
tar och djupfrysta ratter.

Skjut in gallret med den 6ppna
sidan mot ugnsluckan och bdj-
ningen vand~— nedat.




Emaljerad bakplat
Fér kakor och smakakor.

Skjut in platen med den sluttande
anden vand mot ugnsluckan.

Langpanna

Fér mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matrétter och stora stekar. Kan &ven
anvéndas for att samla upp fett nér
du grillar direkt pa gallret.

Skjut in langpannan med den slut-
tande &nden vand mot ugnsluckan.

Extratillbehor

Extratilloehor képer du i butik eller hos service. Du hittar
matchande produkter till din ugn i vara broschyrer eller pa
Internet. Tillgangen pé extratillbehdr och méjlighet till
internetorder kan variera fran land till land. Det finns mer
information i séljunderlagen.

Extratillbehdren passar inte i alla enheter. Ange alltid fullstandig
enhetsbeteckning (E-nr) vid kop.

Extratillbehor Tillv.nr.

Funktion

Pizzaplat HZ317000

Passar utmarkt till pizza, djupfryst och tartor. Pizzaplaten gar
att anvanda i stéllet fér langpannan. Satt in platen 6ver gallret
och f6lj anvisningarna i tabellen.

llaggsgaller HZ324000

For stekning. Placera alltid grillgallret pa langpannan. Langpan-
nan fangar upp droppande fett och steksky.

~ aplat HZz325000

Anvands i stallet fér grillgaller eller stankskydd vid grillning for
att undvika att smutsa ner ugnen. Anvand alltid grillplaten i
langpannan.

Lagg det du ska grilla pa grillplaten: Du kan bara anvénda fals
1, 2 och 3.

Grillplat som sténkskydd: Satt in langpannan tillsammans med
grillplaten under galiret.

Baksten HZz327000

Bakstenen passar utmarkt néar du ska baka bréd, frallor och
pizza som ska ha krispig botten. Anvénd alltid bakstenen i ugn
som &r férvarmd enligt anvisning.

Emaljplat HZ331003

Fér kakor och sméakakor.

Satt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.

Emaljbakplat med sléppa latt-beldggning HzZ331011

Det gar bra att sprida ut kakor och smakakor pa bakplaten.
Satt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.

Langpanna HZ332003

Fér mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matrétter och stora ste-
kar. Gar aven att satta in under gailret fér att fanga upp fett
eller sky.

Satt in langpannan i ugnen med avfasningen mot ugnsluckan.

Langpanna med sléppa latt-beldaggning HZ332011

Du kan anvénda langpannan till saftiga kakor, bakverk, djup-
fryst och stora stekar. Satt in ldngpannan i ugnen med avfas-
ningen mot ugnsluckan.

-uck till proffspannan HZ333001

Locket gor proffspannan till en proffsig stekgryta.

Proffspanna med ilaggsgaller Hz333003

Passar bra for tillagning av stora méngder.

Galler HZ334000

For formar, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.

(Rlasstekgryta HZ915001

Glasstekgrytan passar for grytstekar och graténger. Passar bra
for program- och stekautomatik.

Kundtjanstartikel

Du kan képa lampliga rengéringsmedel eller andra tillbehor for
dina hushallsmaskiner hos kundtjénst, hos din aterférsaljare

eller pa internet t6r vissa lander i e-Shop. Uppge motsvarande
artikelnummer.

Putsdukar for rostfria ytor Artikelnr 311134

Férhindrar smutsavlagringar. Oljan in specialimpregneringen
tar hand om rostfria ytor pa basta sait.

Ugnsrengdringsgel Artikelnr 463582

Fér rengéring av ugnsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med bikakstruktur Artikelnr 460770

Passar bra for rengoring av émtaliga ytor som t.ex. glas, glas-
keramik, rostfritt eller aluminium. Mikrofiberduken tar bort fukt
och fet smuts.

Luckspaérr Artikelnr 612524

Sa att barn inte kan 8ppna ugnsluckan. Infastningen av luck-
spérren beror pa lucktypen. Folj anvisningen som &r bipackad
med luckspérren.




Fore férsta anvandning

Har far du veta vad du maste gora innan du lagar mat i ugnen
forsta gangen. Las forst kapitlet Sdkerhetsanvisningar.

Varma upp ugnen

V&rm upp ugnen tom och stdngd, sa far du bort lukten av ny
ugn. Bast &r en timme med 6ver-/undervarme B pa 240° C
Kontrollera att det inte finns nagra férpackningsrester i
ugnsutrymmet.

Stalla in hallen

Kapitlet beskriver hur du stéller in kokzonerna. Tabellen
"anehaller effektlagen och tillagningstider f&r olika matréatter.

Gor sa har
Kokzonsvreden stéller in varmeeffekten pa kokzonerna.

Lage 0 = AV
“4ge 1 = lagsta effekt
_4ge 9 = hogsta effekt

1.Stall in 6ver-/undervarme (& med funktionsvredet.
2. Stall termostatvredet pa 240 °C.
Sl& av ugnen efter en timme. Vrid funktionsvredet till noll.

Rengora tillbehdren

Rengdr tilloehtren ordentligt med varmt vatten, diskmedel och
en mjuk disktrasa fore férsta anvandning.

Kontrollampan lyser nar du slar pa kokzonen.

Tillagningstider
| tabellen nedan hittar du nagra forslag pa tillagningstider.

Tillagningstid och effektiage beror p& matens typ, vikt och
kvalitet. Sa avvikelser kan férekomma.

Varmer du pa tjockflytande mat, ror hela tiden.
Anvand effektlage 9 for att koka upp.

Effektlage for fort- Fortsatt koktid i
satt tillagning minuter
Smilta
Choklad, chokladglasyr, gelatin 1 -
smor i-2 -
Virma upp och varmhalla
Gryta (t.ex.linsgryta) 1-2 -
Mijolk** 1-2 -
Sjuda N
Kroppkakor, palt 4 20-30 min.
Fisk 3 10-15 min.
Vitsas, t.ex. bechamelsas 1 3-6 min.
Koka, anga, angkoka
Ris (med dubbel vattenméngd) 3 15-30 min.
Skalpotatis 3-4 25-30 min.
Kokt potatis 3-4 15-25 min.
Pasta, nudlar 5* 6-10 min.
3rytor, soppor 3-4 15-60 min.
Gronsaker 3-4 10-20 min.
Gronsaker, djupfrysta 3-4 10-20 min.
Tryckkokning 3-4 -
Brésera
Rullader 3-4 50-60 min.
Grytstek 3-4 60-100 min.
Gulasch 3-4 50-60 min.
* Fortsatt tillagning utan lock
** utan lock
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Effektlage for fort- Fortsatt koktid i
satt tillagning minuter
Steka**
Schnitzel, opanerad eller panerad 6-7 6-10 min.
Schnitzel, djupfryst 6-7 8-12 min.
Biff (ca 3 cm tjock) 7-8 8-12 min.
Opanerad fisk och fiskfilé 4-5 8-20 min.
Panerad fisk och fiskfilé 4-5 8-20 min.
Fisk och fiskfilé, panerad och djupfryst, t.ex.fiskpinnar 6-7 8-12 min.
Frysrétter 6-7 6-10 min.
Pannkakor 5-6 kont.
* Fortsatt tillagning utan lock
** utan lock

-<lla in ugnen

Du kan stalla in ugnen pa olika satt. Har forklarar vi hur du

staller in 6nskad ugnsfunktion och temperatur elier grillage.
_nsfunktioner och temperatur

Exempel i bild: 190 °C, 6ver-/undervarme 3.

1. Stall in énskad funktion med funktionsvredet.

2. Med temperaturreglaget kan du stélla in 6nskad temperatur

eller valja ett grillage.

Skotsel och rengodring

Jt och rengdr héll och ugn ordentligt, s& haller de sig fina
och fungerar. Vi ska férklara har hur du skéter och rengdér bada
ordentligt.

Anvisningar
@ Det kan finnas sma missfargningar pa ugnsfronten pa grund
av olika material som glas, plast eller metall.

® Skuggranderna pa luckglaset r ljusreflexer fran ugnslampan.

= Emalj branns vid mycket hoga temperaturer. Det kan ge sméa
fargavvikelser. Det &r normalt och paverkar inte funktionen.
Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt och héllet.
Darfor kan de vara skrovliga. Det paverkar inte
korrosionsskyddet.

Ugnen varms upp.

Sla av ugnen
Vrid funktionsvredet tili noll.

Andra instiliningar

Du kan ndrsomhelst &ndra ugnsfunktion eller grillage med
respektive vred.

Rengdringsmedel

Fér att de olika ytorna inte ska skadas pa grund av felaktig
rengdring, bor du tanka pa foljande.

Vid rengéring av kokzonerna

m anvand inget outspatt diskmedel eller maskindiskmedel,
m inga skursvampar,

m inga aggressiva rengdringsmedel som ugnsrengdring eller
flackborttagare,

ingen hogtryckstvatt eller angtvétt.

Diska inte 16sa komponenter i diskmaskin.

Vid rengéring av ugnen

m anvand inga vassa eller slipande rengdéringsmedel,
inga rengdringsmedel med hog alkoholhalt,

inga skursvampar,

= ingen hogtryckstvatt eller angtvatt.

m Diska inte 16sa komponenter i diskmaskin.
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Tvatta ur nya tvattsvampar noga innan de anvénds férsta

gangen.

Omrade

Rengdringsmedel

Enhetens utsida

Varmvatten och diskmedel:

Reng6r med disktrasa och eftertorka
med mijuk trasa. Anvand inte fdnsterputs
eller glasskrapa.

Rostfritt stal

Varmvatten och diskmedel:

Rengor med disktrasa och eftertorka
med mjuk trasa. Ta alltid bort kalk-, fett-,
starkelse- och proteinflackar direkt. Du
kan f& korrosion under sadana flackar.

Service och aterforsaljarna har special-
medel for rostfritt som passar fér varma
ytor. L4gg pa medlet mycket tunt med
mjuk trasa.

Hallen

Skotsel: hallrengéring

Reng6ring: héallrengdring for glaskera-
mikhallar.

Folj rengéringsanvisningarna pa férpack-
ningen.

Ta ut och satta in ugnsstegar

Vid rengéring kan du ta ut ugnsstegarna. Ugnen méste ha
svalnat.

Haka loss ugnsstegarna

1.Dra ut stegen nedtill och dra den lite framét. Dra ut
forlangningsstiftet pa den nedre delen av stegen ur fasthalet
(bild A).

2.Fall sedan upp stegen och lyft ut den férsiktigt (bild B).

B
o W ¢

RA S

A\Glasskrapa fér hart sittande smuts:
Skjut fram rakbladet och rengér. Obs!
Rakbladet &r valdigt vasst. Risk fér per-
sonskador!

Skjut tillbaka skyddet efter rengdringen.
Byt alltid trasiga rakblad direkt.

Rengdr stegarna med diskmedel och en disksvamp. Anvénd en
borste om stegarna ar valdigt smutsiga.

Haka i ugnsstegarna
1.S4tt férsiktigt in de tva hakarna i de évre halen. (bild A-B)

Hallinfattningen

Varmvatten och diskmedel:
Rengér inte med glasskrapan, citron eller
attika.

5]
0 0

X X

Luckor Foénsterputs:
Reng6r med mijuk trasa.
Anvéanda inte glasskrapa.
Ugnsutrymme Varmvatten och diskmedel! eller ttikslos-
ning:
Reng6r med disktrasa.
ugnsstegar Varmvatten och diskmedel:
Bistiagg och rengér med disktrasa eller
borste.
Stektermometer Varmvatten och diskmedel:
(beroende pa Rengér med disktrasa eller borste. Kor
enhetstyp) inte i diskmaskin.

Jgnslampglaset

Varmvatten och diskmedel:
Rengér med disktrasa.

/\ Felaktig montering!

Forsok inte flytta stegarna forran de tva krokarna sitter i
ordentligt i de 6vre hélen. Du kan skada och sprécka emaljen
(bild C).

Tatning Varmvatten och diskmedel:
Ta inte bort den! Rengér med disktrasa. Skrubba inte.
Tillbehér Varmvatten och diskmedel:

BI6tlagg och reng6r med disktrasa eller
borste.

Sockelladan

Varmvatten och diskmedel:
Rengdér med disktrasa.
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2.De tva hakarna maste sitta pa plats ordentligt i de Gvre halen.
For nu stegen iangsamt och forsiktigt nedat och haka i den i
de nedre hélen (bild D).




3.Haka i bada stegarna péa vaggarna inuti ugnen (bild E).

Ugnsstegarna &r rétt monterade nér avstandet mellan de tva
Ovre falserna &r storre.

Haka av och hanga pa ugnsluckan

Du kan haka av ugnsluckan vid rengérning och for att ta ur
luckglasen.

' -sluckans gangjarn har varsin spérr. Nar sparrarna &ar
__.dllda (bild A) &r ugnsluckan spérrad. Den gér inte att ta
bort. Nar gangjarnssparren dr uppfalid (bild B) ar gangjarnen

sékrade. De kan inte géa ihop.

A Risk for personskador!}

Gangjarnen kan sla ihop med stor kraft om de inte &r sékrade.
Se till s att sparrarna alltid &r helt nedfélida, resp. helt uppfélida
nar du ska haka av ugnstuckan.

Haka av luckan
1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.
2.Fall in sparrarna tili vanster och héger (bild A).

‘#ng ugnsluckan till anslaget. Ta tag med béada hénderna till
.anster och héger. Stang lite till och dra ut (bild B).

Hénga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

1.Se till sa att du for in bada gangjarnen i éppningen nar du
hanger pa ugnsluckan (bild A).

2. Skaran under gangjarnen ska snappa i pa bada sidor
(bild B).

A Risk for personskador!!

Ta aldrig | gangjarnet om ugnsluckan faller ut av misstag eiler
om ett gangjarn gar ihop. Kontakta service.

Ta ur och sétta i luckans glasskivor

Du kan ta bort glasskivorna i ugnsluckan, s& att du kommer &t
att rengdra bétire.

Demontera

1.Hang av ugnsluckan och lagg den med handtaget ned pé en
handduk.

2.Ta av skyddet upptill pa ugnsluckan. Tryck sedan in héger
och vanster flik med hjélp av fingrarna (bild A).

3. Lyft upp och dra ur den 6vre glasskivan (bild B).
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4. Lyft upp glasskivan och dra ur den (bild C).

Rengér glasen med fonsterputs och mjuk trasa.

A Risk for personskador!!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa eller
kraftiga eller skurande rengdéringsmedel.

Felsdkning

Om det uppstar fel, s& behéver du cftast bara atgarda
smasaker. Kolla i tabellen innan du kontaktar service. Du
kanske kan atgarda felet sjélv.

Feis6kningstabell

Om en matratt inte blir perfekt tillagad, se kapitlet Testat i vdrt
provkdk. Dar finns massor med matlagningstips och -
anvisningar.

Montering

Se till att texten "right above" nedtill till vanster &r upp och ner
nar du monterar.

1.Skjut in glasskivan snett bakat (bild A).

2.Skjut in den Gvre glasskivan snett bakéat i badda féstena. Den
blanka ytan ska vara utat. (Bild B).

3.Satt pa skyddet och skruva fast.
4.Hanga pa ugnsluckan igen.

Anvind inte ugnen forrdan du har kontrollerat att glasen ar ratt
monterade.

Byta ugnslampa i taket

Byt ugnslampan om den &r trasig. Du hittar temperaturtaliga

40 W-lampor hos service eller aterférsaljarna. Anvédnd bara

sadana lampor.

/\ Risk for stotar!!

Sla av automatséakringen eller skruva ur proppen i proppskapet.

1.Lagg en kokshandduk i den kalla ugnen f6r att undvika
skador.

2.Skruva av iampglaset genom att vrida det at vanster.

Fel Mojlig orsak  Atgéard/anvisning

Ugnen fungerar Trasig sékring. Kontrollera i proppskapet

inte. om sé&kringen &r hel.
Strémavbrott. Kontrollera om kdksbelys-

ningen eller andra kbksma-
skiner fungerar

Det & damm pa Vrid vreden fram och till-

Ugnen blir inte
kontakterna. baka ett par ganger.

varm.

/\ Risk for stotar!!

sparationer som inte ar fackméssigt gjorda &r farliga. Det ar
vara servicetekniker utbildade av tillverkaren som far géra
reparationer.
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3.Byt lampan mot en av samma typ.
4.Skruva pa lampglaset igen.
5.Ta ut kbkshandduken och satt i sékringen igen.

Lampglas

Byta skadade lampglas. Passande lampgias bestéller du hos
service. Ange enhetens E-nummer och FD-nummer.



Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi férséker
alltid hitta en 16sning som passar, s att vi inte skickar ut
tekniker i onédan.

E-nummer och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och tillverkningsnummer
(FD), s& kan vi hjalpa dig lattare. Typskylten med numren sitter
pé& sidan av ugnsluckan. Skriv upp numren hér pa en gang, sa
slipper du leta efter dem nar nagot gar fel.

E-nr FD-nr

Energi- och miljotips

H#- far du tips om hur du sparar effekt nar du bakar,
_ ssteker i ugnen och lagar mat pa héllen samt hur du skrotar
enheten nar den ar uttjant.

Spara effekt i ugnen

a Forvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i
bruksanvisningen anger det.

& Anvand morka, svartlackerade eller emaljerade bakformar.
De tar upp varmen bast.

= Oppna ugnsiuckan sa lite som majligt nér du tillagar, bakar
eller ugnssteker.

= Du kan gradda flera kakor efter varandra. Ugnen ar
fortfarande varm. Det kortar graddningstiden for den andra
kakan. Du kan dven baka av 2 formbrédsformar bredvid
varandra.

= Vid langre tillagningstider kan du slé av ugnen 10 minuter
fore fardigtiden och lata maten ga klart pé restvéarmen.

S~ara effekt pa hallen

_ Anvand kastruller och stekpannor med tjock, jamn botten.
Ojamna bottnar ¢kar effektférbrukningen.

testat i vart provkok.

Har hittar du ett urval rétter och de basta instaliningarna f6r

dem. Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar

matratten bast. Du far uppgifter om lampliga tilloehdr och pa

vilken fals du ska sétta in dem. Du far tips om formar och

tillagning.

Anvisningar

m Tabellen géller alltid f6r mat som stélls in i kall och tom ugn.
Forvarm bara om det star i tabellen. Lagg bakplatspapper pa
tillbehoret efter férvdmningen.

Tiderna i tabellerna &r riktvarden. De beror pa livsmedlets
kvalitet och typ.

s Anvand bifogade tillbehor. Ovriga tillbehor gér att bestélla
som extratillbehdr hos din aterférséljare eller kundtjénst.
Ta ut tillbehoren och karl du inte behdver ur ugnsutrymmet
innan du anvander ugnen.

Anvand alltid grytlapp nar du tar ut varma tillbehér eller
formar ur ugnsutrymmet.

Service &

Tank pa att serviceteknikerns besok inte &r gratis vid
felanvandning ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning
Over Servicestéllen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 0771 112277
local rate

Lita pa tillverkarens kunnande. D& vet du att det &r utbildade
servicetekniker som gor reparationen med originalreservdelar
till din vitvara.

m Bottendiametern pa kastruller och stekpannor ska matcha
kokzonens storlek. Fér sma kastruller pa kokzonen leder till
effektforiuster. Obs! Kastrulltiliverkarna anger ofta kastrullens
Ovre diameter. Den 4r oftast stdrre &n bottendiametern.

@ Anvand sma kastruller till sma livsmedelsméangder. En stor
kastrull som inte &r full krdver mer effekt.

@ Anvand alltid lock som passar kastrullen eller grytan.
Tillagning utan lock kraver fyra ganger s& mycket effekt.

& Anvand sa lite vatten som mdéjiigt vid tillagningen. Det sparar
effekt. Gronsaker behaller sina vitaminer och mineraler béttre.

m Sla av pa effekten i god tid innan.

m Utnyitja eftervarmen. Sl& av kokzonen 5-10 minuter innan
maten ar klar vid langre tillagningstider.

Atervinning
Slang férpackningen i atervinningen.

Enheten uppfyller kraven i enlighet med EU-direktiv

ﬁ 2002/96/EG om el och elektronikavfall ( WEEE -
waste electrical and electronic equipment). Direktivet
anger ramarna for inldmning och atervinning av uttjanta
enheter inom EU.

Kakor, tartor och smakakor

Bakformar
Mérka metallformar fungerar béast.

Ljusa, tunna metallformar eller glasformar férléanger
graddningstiderna och kakan blir inte lika jdmnt graddad.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du anvander
silikonformar. Silikonformar &r ofta mindre &n vanliga formar.
Degmangderna och receptuppgifterna kan avvika.

Tabeller

| tabellerna hittar du perfekt ugnsfunktion for olika kakor och
bakverk. Temperatur och tillagningstid beror pa smetens
mangd och konsistens. Det &r darfér det &r cirkavarden i
tabellerna. Forsok forst med det lagre vardet. En lagre
temperatur ger en jamnare bakyta. Stéll in ett hdgre varde
néasta gang, om det behdvs.
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Forvarmer du ugnen, sa blir graddningstiden 5 till 10 minuter

kortare.

Det finns mer information under Tips vid bakning vid tabellerna.

Formkakor Form Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid,
tion °C min.
Enklare, torrare kakor Springform med réfflad 2 2 170-190 50-60
botten/Form till fruktkaka
Enklare, torrare kakor, fina Springform med rafflad 2 2 150-170 60-70
botten/Form till fruktkaka
Tartbotten av sockerkakssmet Pajform 2 | 150-170 20-30
Frukttarta, enkel deg Ho6g springform med raff- 2 3 160-180 50-60
lad botten
Biskvibotten Springform 2 8 160-180 30-40
Tartbotten av sockerkakssmet Springform 1 =2 170-190 25-35
Fruktkaka eller cheesecake, mérdeg* Springform 1 | 170-190 70-90
‘ryddkaka* Springform 1 | 180-200 50-60
* LAt kakan svalna ca 20 minuter i enheten.
Kakor pa plat Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion i°C i minuter
Lockerkakssmet eller jasdeg med torr  Bakplat 2 = 170-190 20-30
fylining
Sockerkakssmet eller jasdeg med saftig Bakplat 3 [ 170-190 40-50
fylining (frukt)
Rulltarta (férvarm) Bakplat 2 a 190-210 15-20
Vetelangd pa 500 g mjél Bakplat 2 = 160-180 30-40
Tysk vetelangd (stollen) pa 500 g mjéi  Bakplat 3 = 160-180 60-70
Tysk veieldngd (stollen) pa 1 kg mjéi Bakplat 3 5 150-170 90-100
Strudel Bakplat 2 g 180-200 55-65
Borek Bakplat 2 g 180-200 40-50
Pizza Bakplat 2 = 220-240 25-35
Smakakor Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid,
tion °C min.
Smaéakakor 3 B 150-170 10-20
3pritsade smakakor (férvarm- Bakplat 2 = 150-170 20-30
ning)
Mandelkakor 3 8 110-120 30-40
Marang 3 (] 80-100 90-180
Yetit-choux 2 g 200-220 30-40
Smordeg 3 8 200-220 20-30

Brod och smafranska

Férvarm alltid ugnen nér du bakar bréd, om inget annat anges.

Hall aldrig vatten direkt i ugnen nér den &r varm.

Bréd och smafranska Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur i°C Tillagningstid,
tion min.
Brod bakat pa jast, med 1,2 kg Bakplat 2 = 300 8
mjol 200 35-45
Surdegsbréd, med 1,2 kg mjol  Bakplat 2 c 300 8
200 40-50
Smafranska, t.ex. ragbrod (utan  Bakplat 4 (] 200-220 20-30

férvarmning)
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Tips vid graddning

Du vill anvanda ett eget recept nar du
bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i baktabellen.

Hur du avgdr om sockerkakan &r fardig- Stick med en tandpetare i den hdgsta delen av kakan ca 10 minuter f6re fardigtiden

gréddad.
klar.

(graddningstiden som anges i receptet). Nar ingen smet fastnar pé tandpetaren ar kakan

Kakan sjunker ihop.

Anvénd mindre vétska nasta gang eller stéll in ugnstemperaturen ca 10 ° lagre. Folj

omrorningstiden som receptet anger.

Kakan ar for hég i mitten och lagre runt Smoérj inte kanten pa springformar. Lossa kakan férsiktigt frdn formen med en kniv efter

kanterna. graddningen.
Kakan blir for hart graddad pé ovansi-  Sétt in kakan langre ned i ugnen, stéll in en l&gre temperatur och gradda kakan néagot
dan. langre.

Kakan &r fér torr.

Stick smé hal i den fardiga kakan med tandpetaren. Droppa sedan pa t.ex. fruktsaft eller

likdr. Stall in temperaturen ca 10 ° hogre ndsta gang och korta graddningstiden.

Brodet eller kakan (t.ex. ostkaka) ser
bra ut, men det ar kletigt inuti (vattnar

Anvand mindre vétska nésta gang och grédda langre pa lagre temperatur. Férgradda
botten pa kakor med saftig fylining. Stré6 mandel eller strébréd pa den och lagg sedan pa

sina), fyliningen. Folj receptet och gréddningstiderna.

_ .verket ar ojamnt graddat.

Vélj en lagre temperatur sa blir bakverket jamnare graddat. Grédda kénsliga bakverk

med 6ver-/undervarme (& pa en fals. Overflodigt bakplatspapper kan paverka luftcirkula-
tionen. Klipp alltid till bakplatspappret s& att det passar bakplaten.

Fruktkakan ar for ljus nedtill.

Satt in kakan pa en lagre fals nasta gang.

F-ktsaften rinner Over.

Anvand om méjligt den djupare langpannan nasta gang.

onakakor av jasdeg fastnar i varandra
under graddningen.

Lamna ett fritt utrymme pa ca 2 cm runt varje kaka. D4 finns det tiliracklig plats fér att
kakorna ska kunna jésa och bli grdddade runiom.

Det bildas kondens nar du graddar saf- Det kan bildas vattenanga vid graddningen. Den trénger ut via luckan. Vatten&ngan kan

tiga kakor. bilda vattendroppar pa kontrollerna eller pa skapen runtom. Det &r ett fysiskt fenomen.
Kott, fagel, fisk Grilltips

Foérvarm i ca 3 minuter vid grillning innan du lagger in
Form kottstyckena i ugnen.

Du kan anvénda vilken eldfast form som helst. Bakplaten
passar aven for stora stekar.

Anvénd helst glasformar. Locket ska passa och sluia tétt.
Anvander du emaljgryta, ha i lite mer vatska.

Anvénder du rostfria grytor blir maten inte lika kraitigt brynt och
kéttet inte lika val genomstekt. Oka pa tillagningstiderna.

Uppgifter i tabellerna:
Oppen form = $ppen
Tackt form = tackt

alltid formen mitt pa gallret.

Stall heta glasformar pa torrt underlag. Ar underlaget biott eller
kallt kan formen spricka.

Steka

itt lite vétska till magert kott. Grytbotten ska vara téckt till
a /2 Cm.

Tillsatt rikligt med vétska till stekar. Grytbotten ska vara tackt ill
ca1-2cm.

Vatskemangden beror pa kéttsorien och grytmateriaiet. Om du

tillagar kott i emaljgryta gar det at mer vatska &n i en glasgryta.

Stekgrytor av rostfritt fungerar inte sa bra. Kéttet tar langre tid
att tillaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvénd en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Grilla alitid med ugnsluckan stangd.

Kottskivorna bor nelst vara lika tjocka. Da far de jamn och fin
farg och bilir saftiga.

Vand kdttstyckena efier %3 av tiden.
Salta aiitid efter griliningen.

| 4gg kottskivorna direkt pa gallret. Om du grillar ett enda
kottstycke, sa blir resultatet bast om du lagger det mitt pa
gallret.

Satt dessutom in bakplaten pa fals 1. Den fangar upp
kottsaften och héller ugnen ren.

Satt inte in bakplat eller langpanna i fals 4 eller 5 nar du grillar.
Den kraftiga varmen far dem att sla sig, vilket kan skada
ugnsutrymmet ndr du tar ut dem.

Grillelementet slar pa och av hela tiden. Det ar normalt. Hur ofta
det sker beror pa installt grillage.

Kott
Vand kottet efter halva tiden.

Nar steken ar fardig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den
avstangda, stdngda ugnen. Pa si vis fordelas kottsaften béttre.

Tack rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och 1at den
vila i 10 minuter i ugnen.

Skara flasksvalen korsvis och lagg forst kottet med svalen
nedat i karlet.

Kott Vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperaturi Tillagningstid,
mar tion °C, grillage min.
Notkott
Notstek 1,0 kg Gvertackt 2 = 200-220 120
1,5 kg =2 190-210 140
2,0 kg =2 180-200 160
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Kott Vikt Tillbehor och for- Fals l.lgnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid,

mar tion °C, grillage min.
Oxfilé 1,0 kg Oppen 2 ] 210-230 70
1,5 kg 2 8 200-220 80
2,0 kg 2 (] 190-210 90
Rostbiff, rosa 1,0 kg dppen 2 = 210-230 60
Biffar, genomstekta Galler 5 5 3 20
Biffar, rosa 3 cm Galler 5 il 3 15
Kalvkott
Kalvstek 1,0 kg dppen 2 8 190-210 110
2,0 kg 2 ] 170-190 120
Flaskkott
utan sval (t.ex. karré) 1,0 kg 6ppen 2 8 210-230 110
1,5 kg 2 B 200-220 130
2,0 kg 2 = 190-210 150
med sval (t.ex. bog) 1,0 kg dppen 2 = 210-230 130
1,5 Kg 2 2 200-220 160
2,0 kg 2 (] 190-210 180
* Kassler med ben 1,0 kg Svertéckt 2 8 210-230 70
Lammkott
Benfri lammfiol, medium 1,5 kg 6ppen 2 B 170-190 120
Kottfarslimpa
Kottfars ca750¢ Sdppen 2 B 200-220 70
Grillkorv
Grillkorv ca.750g Galler 4 I 3 15
Fagel Stoppa in huden under vingarna pa gas eller anka. S& kan

fettet rinna ut.

Fageln blir valdigt knaprig och brun om du penslar med smdr,
saltvatten eller apelsinjuice i slutet av stektiden

Om du grillar direkt pa gallret, placera en bakplat pa fals 1.
Den fangar upp kottsaften och héller ugnen ren.

Vikterna i tabellen gailer stekfardig fagel utan fylining.
Lagg hel fagel férst med brostsidan nedat pé gallret. Vand efter
2/3 av den angivna tiden.

vand pa stekar som t.ex. kalkonstek eller kalkonbrdsi efter
walva den angivna tiden. Vand pa fagelbitar efter %5 av tiden.

Fagel Vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid,
mar tion °C min.

Kyckling, halv a400g Galler 2 3 210-230 50-60

Ritar av kyckling az250g Galler 2 = 210-230 30-40

Kyckling, hel 1,0 kg Galler 2 2 210-230 60-80

Anka, hel 1,7 kg Galler 2 =2 200-220 90-100

Gas, hel 3,0 kg Galler 2 g8 190-210 100-120

Minikalkon, hel 3,0 kg Galler 2 8 200-220 80-100

2 kalkonlar a800g Galler 2 =2 200-220 100-120
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Fisk
vand pa fiskbitarna efter s av grilltiden.

Du behover inte vanda pa hel fisk. Satt in hela fisken med
ryggsidan upp i ugnen, alitsd med ryggfenan uppat. Stéll en

skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i buken pa fisken, sa att
den star stadigt.

Om du grillar direkt pa gallret, placera en bakplat pa fals 1.
Den fangar upp kéttsaften och haller ugnen ren.

Fisk Vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperaturi Tillagningstid,
mar tion °C, grillage min.
Fisk, hel a300g Galler 3 ] 2 20-25
1,0 kg Galler 2 = 190-210 45-50
1,5 kg Galler 2 = 180-200 50-60
Fiskfilé, 3 cm 4300g Galler 4 ] 2 20-25

Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om
stekens vikt.

Anvand uppgifterna fér den narmast lagre vikten och foérléng tillagningstiden.

F - vet jag att steken ar fardig?

Anvand en stektermometer (kan kdpas i fackhandeln) eller gor "skedtestet". Tryck med

en sked pa steken. Om steken kanns fast &r den fardig. Om den ger efter behdver den

ytterligare tid i ugnen.

Steken har blivit for mérk och pa vissa Kontrollera falsnivdn och temperaturen.

stallen &r ytan brand.

Staken ser bra ut, men skyn har brént

Valj ett mindre stekkérl eller tillsatt mer vatska nédsta géng.

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

Valj ett stdrre stekkarl och mindre vatska nasta gang.

Nar du éser steken bildas vattenanga.

Detta ar helt normalt. En stor del av vattenangan slapps ut via &ngutslappet. Angan kan

bilda kondensvatten pa den svalare mandverpanelen och skapluckorna.

Gratédnger, varma mackor

Om du grillar direkt pa galiret, placera en bakplat pé fals 1. Det
halier ugnen ren.

Stall alltid kéarlet pa gallret.

Nar du gor gratanger sa beror tillagningstiden pa formens
storlek samt héjden pa gratdngen. Tabellvardena ar bara
riktvarden.

Matratt Tillbehdr och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid,
tion °C, grillige min.
Gratanger
Puddingar Gratangform 8 180-200 40-50
Makaronilada Gratangform = 210-230 30-40
- téng
Potatisgraténg pa ra potatis, Gratangform 2 g 160-180 50-60
max. 4 cm hég
Rostat brod
T tat brod Galler 4 ] 3 58
. st
Fardigmat Om du lagger bakplatspapper pa tillbehéret, kontrollera att

F&lj tillverkarens anvisningar pé forpackningen.

bakplatspappret ar avsett f6r temperaturen. Anpassa pappret
till maten.

Slutresultatet beror mycket pa livsmedlets kvalitet. Det kan
finnas bruna delar och ojamnheter redan pa det raa livsmedlet.

Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid,
tion °C min.

Strudel, djupfryst Bakplat 3 = 200-220 30-40

Pommes frites Bakplét 3 | 190-210 25-30

Pizza Galler 2 8 200-220 15-20

Pizzabaguette Galler 3 8 200-220 20-25
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Specialrétter

Jasdegar och hemmagjord yoghurt gér du pé lag temperatur.
Ta ut tillbeh&ren ur ugnen.

Forbereda yoghurten

1.Koka upp 1 | standardmjélk (3,5%), ky! den till 40 °C.
2.Ror ned 150 g naturell yoghurt (kylskapskall) i mj6lken.

3. Hall dver i sméa yoghurtglas med lock och tdck med plastfolie.

4.Satt in glasen pa gallret pé fals 1.

5.Stall in ugnstemperatur 50 °C och fortsétt enligt
beskrivningen.

Jisa deg

1.Satt degen som vanligt i en varmetéalig keramikbunke och

tack Over.

2.Férvarm ugnen enligt beskrivningen.
3.Stang ugnsluckan och lat degen jésa i ugnen.

Matratt Karl Ugnsfunk- Temperatur Tid
tion

Yoghurt Yoghurtglas med 1 2 50 °C 6-8 timmar
lock

Jasa deg Stall den varmebe- pé ugnsbotten B8 forvarm till 50 °C 5-10 mintuer
sténdiga bunken Sl av enheten och sattin ~ 20-30 minuter

degen i ugnen
_(onservering 3.Lagg pa en fuktig gummiring och ett lock pé varje glas.

Glasen och gummiringarna maste vara rena och felfria vid
kokning. Anvénd helst lika stora glas. Uppgifterna i tabellerna
géller f6r runda enlitersglas.

“bs!

Anvand inte stérre eller hdgre glas. Locken kan spricka.

Anvand endast felfria frukter och gronsaker. Skdlj dem
noggrant.

De angivna tiderna i tabellerna &r riktvérden. De kan paverkas
av rumstemperatur, antal glas, mangden innehéll samt
temperaturen pa innehallet i glasen. Innan du byter
ugnsfunktion resp. stédnger av ugnen ska du kontrollera att det
parlar sig i glasen.

Forberedelser
1.Fyll pa burkarna, men inte s att de blir helt fulla.
2. Torka av kanten pa burkarna, de méste vara rena.

4.Forslut glasen med klammor.

Stall inte in fler &n sex glas i tillagningsutrymmet.

Instéllning

1.Satt in langpannan pa fals 2Stall glasen sa att de inte har
kontakt med varandra.

2.Hall ¥ liter varmt vatten (ca 80 °C) i langpannan.
3.Stang ugnsluckan.

4.Stall in undervarme .
5.Stall temperaturen pa 170 till 180 °C.

Konservering
Frukt

Efter ca 40 till 50 minuter smabubblar det. Sla av ugnen.

Ta ut glasen ur ugnen efter 25 till 35 minuter pa eftervérme.
Om glasen svalnar ldngsamt i ugnen kan bakterier bildas, vilket
medfor att den konserverade frukten surnar.

Frukt i 1-litersglas

Nar det pérlar

Eftervarme

Applen, vinbér, jordgubbar Sla av ca 25 minuter
Korsbér, aprikoser, persikor, krusbéar Sla av ca 30 minuter
- Appelmos, péron, plommon Sla av ca 35 minuter

Gronsaker
S4& snart bubblor uppstar i glasen staller du ner temperaturen

fran 120 till 140 °C. Ca 35 till 70 minuter beroende péa typ av
grénsak. Sla efter denna tid av ugnen och kér pé eftervirmen.

3ronsaker med kallt spad i 1-litersglas

Nar det parlar

Eftervarme

Gurka

ca 35 minuter

Rédbetor

ca 35 minuter

ca 30 minuter

Brysselkal

ca 45 minuter

ca 30 minuter

Bonor, kalrabbi, rédkal

ca 60 minuter

ca 30 minuter

Arter

ca 70 minuter

ca 30 minuter

Ta ut glasen
Ta ur glasen ur ugnen efter kokningen.

Obs!

Stall inte de varma glasen péa Kallt eller vatt underlag. De kan
spricka.
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Akrylamid i livsmedel

Akrylamid bildas framférallt vid tillagning med hég varme av
mij6l- och starkelserika produkter, t.ex. potatischips, pommes

frites, rostat bréd, sméafranska, bréd eller konditorivaror av
mérdeg (kex, olika slags pepparkakor).

Tips pa tillagning som ger lag akrylamidhalt i maten

Allmént m Hall tillagningstiderna sa korta som méjligt.

& Bryn maten gyllengul, inte mérkbrun.

m Stora, tjocka bitar innehaller mindre akrylamid.
Graddning Med 6ver-/undervarme max. 200 °C.

Med 3D-varmluft eller varmiuft max. 180 °C.
Smakakor Med 6ver-/undervarme max. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmiuft max. 170 °C.
Agg och aggulor minskar bildad akrylamid.

Il-ngpommes frites
inte blir torr.

Sprid ut ett lager jamnt pa platen. Kér pa minst 400 g per plat, sa att din pommes frites

Provratter

Tabellerna ar framtagna f6r provningsinstitut for att underlatta
provning och test av olika ugnar.

Enligt EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Graddning

Stall de mérka springformarna diagonalt om du gér appelpaj.

Kakor i ljusa springformar:
Gradda med éver-/undervarme (& pa fals 1. Stall springformen
pa bakplaten i stallet for gallret.

Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid i
tion i°C minuter
Spritskakor Bakplat 2 g 150-170 20-30
Smaékakor, 20 st. Bakplat 3 g 160-180 20-30
Scckerkaka Springform pa gailret 2 g 160-180 30-40
Appelpaj Galler+2st. @20cm- 1 = 190-210 70-80
springformar
Grilla
ar du direkt pa gallret, satt in bakplaten pé fals 1. Den
fangar upp kéttsaften sa att du héller ugnen ren.
Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk- Grillage Tillagningstid i
tion minuter
ta brod Galler 5 il 3 1-2
ruivarm i 10 minuter B
Hamburgare, 12 st.* Galler + bakplat 4 ad] 3 25-30

ingen férvarmning

*Vand efter %3 av tiden
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Ventilation
Bild

Luften bakom skapet varms upp

och maste darfor kunna ledas bort.

| annat fall far kompressorn arbeta mer,
vilket leder till hégre strémférbrukning.
Kompressorns livslangd kan ocksa
forkortas. Detta hdjer
strdomférbrukningen. Se darfor till att
ventilationsGppningarna ej tacks 6ver!

Ansluta skapet

Efter det att skapet stallts upp b6r man
vanta minst 1 timme innan det tas i bruk.
Under transporten kan det

forekomma att oljan i kondensorn flyttas
till kylsystemet.

Reng0r skapet innan det tas i bruk. (Las
"Rengoring och skotsel”.)

Elektrisk anslutning

Vagguttaget maste befinna sig néra
sképet och vara latt tiligangligt aven efter
installationen av skapet.

Produkten motsvarar skyddsklass |.
Anslut skapet till 220-240 V/50 Hz
vaxelstrom via ett eluttag installerat enligt
foreskrift med skyddsledare. Vagguttaget
ska vara sakrat fér 10 till 16 A.

Né&r det galler skap for icke-europeiska
lander maste man kontrollera om den
angivna spanningen och stromtypen
dverensstammer med elnétet pa platsen.
Dessa uppgifter finner du pa typskylten,
bild

SV

A Varning

Skapet far under inga omstandigheter
anslutas till elektroniska
energisparkontakter.

Sinus- och natstyrda véxelriktare kan
anvandas till vara produkter. Natstyrda
vaxelriktare anvands

i solcellsanlaggningar som ansluts direkt
till det allméanna elnatet. Vid fristdende
l6sningar (t.ex. fartyg eller fritidshus),
som inte har nagon direkt anslutning till
det allmanna elnatet, maste en
sinusstyrd véxelriktare anvands.

Y {
Sla upp de sista sidorna med bilder.

Denna bruksanvisning géller for flera
modeller.

De olika modellernas inredning/
utrustning kan variera.

Awvikelser fran bilderna kan forekomma.
Bild
* Endast vissa modeller.

1-4  Manbverpanel
Belysning (LED)
Giashylla i kylutrymmet
Grénsakslada

Smér och ostfack *
Dorrfack

Hylla for stora flaskor
Fryslada (liten)

- = O 00 N O O

— O
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SV

12 Glashylla i frysutrymmet

13  Fryslada (stor)

14 Smaltvattenaviopp

15  Skruvfotter

A Kylutrymme

B Frysutrymme

Manoverpanel

Bild

1 Till/fran-knapp
Med denna knapp séatter man
igang och stanger av hela skapet.

2 Temperaturindikator kylutrymme
Siffrorna motsvara de instailda
kylrumstemperaturerna i °C.

3 Indikatorn "super”
Den lyser nér superkylningen och
superinfrysningen &r i drift.

4 Knapp for att stalla

Bild
Sla pa

in temperaturen i kylskapet

Med knappen stéils temperaturen
I kylutrymmet in.

skapet med Pa/Av-knappen 1.

Temperaturindikatorn 2 blinkar, tills
skapet natt den instéllda temperaturen.

Skapet borjar kylas. Belysningen
ar pa nar dbérren ar dppen.

Vi rekommenderar en instailning

pa +4

24

°C.

Rad betraffande anvandningen

& Det kan drgja flera timmar innan den

installda temperaturen uppnas.

Forvara inga matvaror i skapet innan
dess.

Vattendroppar och frost kan

bildas pa kylskapets bakre vagg néar
kompressorn &r igang. Detta ar helt
normalt. Du behdéver inte skrapa bort
frosten eller torka bort
vattendropparna. Kyldelens bakre
vagg avfrostas automatiskt.
Smaltvattnet fangas upp

i uppsamlingsrannan, bild @, leds
till kompressorn och avdunstar dér.
Skapets framsida blir delvis latt

uppvarmd vilket férhindrar kondens
i néarheten av doérrtatningen.

Det kan vara svart att ppna dorren till
frysutrymmet igen strax efter det att du
sténgt den. Véanta i sa fall ett slag sa
att det inte langre &ar undertryck

i skapet.

= P34 grund av kylsystemet kan

fryselementen pa manga stélien
snabbt tdckas med rimfrost. Detta
paverkar vare sig funktion

eller stromférbrukning. Inte forran
samtliga ytor pa fryselementen

tacks av 5 mm rimfrost eller is ar det
dags fér avfrostning.



Bild

Kylutrymme

Temperaturen kan stéllas in fran +2 °C
till +8 °C.

Tryck upprepade ganger

pa temperaturinstallningsknappen 4, tills
onskad temperatur i kylutrymmet

ar installd.

Det senast instéllda vardet lagras. Den
installda temperaturen visas
I temperaturindikatorn 2.

Frysutrymme

Temperaturen i frysutrymmet
ar beroende av temperaturen i kyldelen.

Lagre temperaturer i kyidelen ger ocksa
lagre temperaturer i frysdelen.

ettovolym

Uppgifter om nettovolym finner
du pa typskylten i produkten. Bild

Maximalt utnyttjande

av utrymmet i frysen

For férvaring av maximal mangd
frysvaror kan alla inredningsdetaljer tas

ut. Matvarorna kan dé staplas direkt pa
hyllorna och langst ned i frysutrymmet.

Ta ut inredningsdetaljer

Dra ut frysladan tills det tar emot, Iyft
i framkanten och ta ut. Bild

Stilla in temperaturen

SV

Kylutrymmet ar idealiskt f6r f6rvaring
av fardigmat, bakverk, konserver,
kondenserad mjolk, harda ostar,
charkprodukter, mejeriprodukter,
koldkanslig frukt och gronsaker.

Att tanka pa nar man lagger in
varor

Lat helst matvarorna ligga kvar i sina
originalférpackningar eller férpacka dem
val. Darigenom bevaras smakamnen,
farg och farskhet. Dessutom undviker
man darigenom smakdverféringar

och missfargning av plastdetaljer.

Rad
Undvik kontakt mellan matvaror

och bakre vagg. Luftcirkulationen kan
annars hdmmas.

Matvaror eller forpackningar kan frysa
fast i bakre vaggen.

Observera temperaturzonerna
i kylskapet

Pa grund av luftcirkulationen uppstar
zoner med olika temperatur i kylskapet:

m Kallaste zonen finns i utdragsladan.
Bild A
Rad
Foérvara kéansliga matvaror i den
kallaste zonen (t.ex. fisk, korv, kott).

@ Den varmaste zonen ar hogst upp

| dbrren.

Rad

Forvara t.ex. harda ostar och smor

i den varmaste zonen. Ost kan pa sa

satt vidare utveckla sin arom, smoret
blir bredbart.
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SV

rylie

Vid superkylning blir kylutrymmet under
ca 22 dagar maximalt kylt. Darefter
stélls automatiskt om till den tidigare
installda temperaturen.

Anvand superkylning t.ex.

# Innan stérre mangder livsmedel laggs
in.

@ F&r snabbkylning av drycker.

Sla pa och stianga av
Bild

Tryck upprepade ganger pa
temperaturinstéliningsknappen 4 tills
indikatorn super 3 lyser.

Superkylningen slas automatiskt av efter
ca 22 dagar.

rysutrymme

Anvanda frysutrymmet

@ FoOr forvaring av djupfrysta matvaror.
For tillverkning av istarningar.

m FOor infrysning av matvaror.

Rad

Se till att ddrren till frysutrymmet

alltid ar stangd! Nar luckan ar dppen
tinar de djupfrysta varorna.
Frysutrymmet ar starkt nedisat.

Dessutom: energisloseri
pa grund av hog stromforbrukning!

26

Uppgifter om max. infrysningskapacitet
under 24 timmar hittar du péa typskylten.
Bild

Forutsattningar for maximal
mfrysmngskapacﬂet

m Sla pa superinfrysning innan de farska
varorna laggs in (se kapitlet
Superinfrysning).

@ Ta utinredningsdetalierna

Stapla matvarorna direkt pa hyllorna

och langst ner i frysutrymmet.

@ Frys in stbrre mangder matvaror
foretradesvis i det dversta facket. Dar
kommer de att frysas in snabbt
och darmed ocksé skonsamt.

# Frys om mojligt in farska matvaror
nara sidovaggarna.

och forvaring

Inkép av djupfrysta matvarorna

® FoOrpackningen far inte vara skadad.
m Kontrollera bast-fére-datum.

m Temperaturen i affarens frysdisk
maste vara -18 °C eller kallare.
@ Transportera om mojligt hem varorna

i en kylvaska och lagg dem snabbt
i frysdelen.



Frysa in livsmedel

@ Anvand endast farska och felfria
matvaror till infrysning.

@ Matvaror som ska frysas in bor
inte komma i beréring med redan
djupfrysta matvaror.

@ FOrpacka dem lufttatt sa att de
inte forlorar i smak eller blir torra.

Forvaring

Skjut in frysladan tills det tar emot for att
sakerstalla en felfri luftcirkulation.

Om mycket livsmedel ska f6rvaras, kan
man lagga dem direkt pa glashyilorna
och stapla dem pa botten

av frysutrymmet.

1. Dra ut alla fryslador.

2. Dra ut frysladdan tills det tar emot, Iyft
i framkanten och ta ut. Bild

rysa in farska
livsmedel

Anvand endast farska och felfria
matvaror till infrysning.

For att naringsvarde, arom och féarg ska
bibehallas i storsta mojliga utstrackning,

bor gronsaker blancheras fére infrysning.

Nér det géaller aubergine, paprika,
zucchini och sparris, kravs inte
blanchering.

Litteratur om infrysning och blanchering
finns i bokhandeln.

Rad

Matvaror som ska frysas in bor

inte komma i berdéring med redan
djupfrysta matvaror.

SV

m Lampligt att frysa in ar t.ex.:
Bakverk, fisk, och havsfrukter, kott, vilt,
fagel, gronsaker, frukt, kryddor, 4gg
utan skal, mjolkprodukter sdsom ost,
smor och kvark, fardigratter och
matrester sdsom soppor, grytor,
tillagat kétt och fisk, potatisrétter,
suffléer och efterrétter.

m Olampligt att frysa in ar t.ex.:
Gronsakssorter som vanligtvis ts raa,
sasom bladsallad eller radisor, 4gg
med skal, vindruvor, hela dpplen,
paron och persikor, hardkokta agg,
yoghurt, filmjélk, graddfil, créme
fraiche och majonnas.

Forpacka djupfrysta varor

Forpacka dem lufttatt sa att de

inte forlorar i smak eller blir torra.

1. Lagg varan i férpackningen.

2. Tryck ut luften.

3. Forslut forpackningen val.

4. Méark férpackningen med innehall
och infrysningsdatum.

Lampliga forpackningsmaterial:

Plastfolie, aiuminiumfolie, frysbagare,

fryspasar.

Du hittar dessa produkter i fackhandeln.

Olampliga forpackningsmaterial:

Omslagspapper, pergamentpapper,

cellofan, soppdasar, begagnade pasar.

For att forsiuta forpackningarna lampar
sig:

Gummiband, plastkiammor, snoren,
koldtalig tejp eller liknande.

Polyetenfolie och pasar kan svetsas ihop
med en foliesvets.
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Hallbarheten hos en djupfryst
vara
Hallbarheten kommer an pa vilken
matvara det handlar om.
Vid en temperatur av -18 °C:
& Fisk, korv, fardiglagad mat, bakverk:
upp till 6 manader
m Ost, fagel, kott:
upp till 8 méanader
@ Gronsaker, frukt:
upp till 12 méanader

uperinfrysning

Matvaror bor frysas in s& snabbt som
mojiigt for att bevara vitaminer,
naringsvéarde, utseende och smak.

Sla pa superinfrysningen nagra timmar
innan de farska matvarorna 1aggs in for
att undvika en odnskad
temperaturstegring.

| allméanhet racker 4-6 timmar.

Skapet kommer nu att vara i gang hela
tiden efter det att funktionen slagits pa
och temperaturen inne | frysskapet blir
mycket 1ag.

Tanker du frysa in den maximala
mangden livsmedel maste
superinfrysningen kopplas in 24 timmar
innan de farska matvarorna 1aggs in.

Mindre mangder matvaror (upp till 2 kQ)
kan frysas in utan

att superinfrysningsfunktionen

ar tillslagen.
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Sla pa och stanga av
Bild

Tryck upprepade ganger pa
temperaturinstéllningsknappen 4 tills
indikatorn super 3 lyser.

Superinfrysningsfunktionen stdngs
automatiskt av efter 22 dagar.

Upptining av frysta varor kan

ske pa olika satt beroende pa varans art
och andamal:

@ i rumstemperatur

= i kylskap

m i ugn (med/utan varmluft)

@ i mikrovagsugn

A Obs

Frysgods som tinat far inte frysas in pa
nytt. Forst efter det att varan tillagats
(kokts eller stekts) kan varan pa nytt
frysas in.

Utnyttja inte l&ngre den maximala
forvaringstiden for frysgodset.

(endast vissa modeller)

Glashyllor

Bild A

Hyllorna inuti skapet kan vid behov
flyttas: For att gbra detta, dra ut hyllan,
lyft i framkanten och ta ut den.



Gronsakslada med
fuktighetsreglage

Bild

For att fa optimalt forvaringsklimat for
gronsaker och frukt kan luftfuktigheten
i gronsaksladan regleras allt efter
mangden forvarade varor.

sma mangder frukt och grénsaker — hog
luftfuktighet

stora méangder frukt och grénsaker - lag

hiftfuktighet

Rad

Frukt som &r kanslig for kyla (t.ex.

ananas, bananer, papayas och
itrusfrukter) och grénsaker (t.ex.

aubergine, gurka, zucchini, paprika,

tomater och potatis) bér fér optimal

kvalitet och arom forvaras utanfor

kylskapet vid temperaturer om ca +8 °C.

Flaskhylla

Bild H
P4 flaskhyllan ligger flaskorna sakert.
Fastet ar reglerbart.

Dorrfack

Jild |
Lyft hyllan uppat och ta ut.

Flaskhallare

Bild

Flaskhallaren hindrar att flaskcr ramlar
omkull nar man 6ppnar och stanger
dorren.

Fryslada (stor)
Bild E8/13

For lagring av skrymmande frysgods
som t.ex. kalkon, ander och gass.

Rad
Den avskiljande skivan (om sadan finns)
kan inte tas ut.

SV

Kylklamp

Bild

Vid ett stromavbrott eller om nagot fel
uppstar fordrdjer kylklampen
uppvarmningen av de djupfrysta varorna.
Den langsta forvaringstiden far man

om man lagger kylklampen direkt
ovanpa matvarorna i det 6versta facket.

Kylklampen kan ocksa anvandas for

att tillfalligt halla matvaror kylda. Man kan
t.ex. anvanda den i en kylvaska nar sa
behdvs.

Lada fér istarningar

Bild

1. Fyll istérningsiadan till % med vatten
och stéll den i frysdelen.

2. Lossa fastfrusen islada endast
med trubbigt foremal (skedskaft).

3. De fardiga istarningarna far du lattast
loss om du vrider lite pa ladan
eller haller den under rinnande vatten.

(endast vissa modeller)

Med temperaturkontrollen "OK” kan
temperaturer under +4 °C fas fram. Stall
in temperaturen stegvis kallare

om inte klistermérket visar "OK”.

Rad
Nar skapet tas i drift kan det drdja upp

till 12 timmar innan temperaturen
uppnas.

@

Korrekt instéllning
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SV

och ta skapet ur drift

Stanga av skapet
Bild

Tryck pa pa/av-knappen 1.
Temperaturindikatorn slocknar och
kylmaskinen stangs av.

.a skapet ur drift
Nar skapet inte ska anvandas
under en langre tid:

. Sténga av skapet.

2. Dra ut stickkontakten ur vagguttaget
eller stang av sakringen.

3. Rengér skapet.
4. Lat skapsdorren vara ppen.

AR SR S

Kylutrymme
Avfrostningen sker automatiski.

‘Smaltvattnet rinner via

smaéltvattenrdnnorna

och smaltvattenavloppet tiil skapets
vdunstningsomrade.

Frysutrymme

Frysutrymmet har inte automatisk
avfrostning eftersom de djupfrysta
varorna inte far bérja tina. Ett

skikt av rimfrost i frysutrymmet férsvarar
koldavgivningen till de djupfrysta varorna
och hojer stromforbrukningen. Darfér bor
du avlagsna frostskiktet elier avfrosta
facket med jamna mellanrum.
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A Obs

Skrapa inte bort rimfrost eller is med kniv
eller spetsigt metallféremal eftersom.
Kylmedelsréren kan skadas. Kylmedel
som sprutar ut kan leda till 6gonskador
eller antdndas.

Gor sa har:

Rad

Sla pa superinfrysningsfunktionen ca 4
timmar fore sjélva avfrostningen. Da
sjunker temperaturen inne i frysutrymmet

och de frysta varorna tal langre tid
i rumstemperatur.

1. Stang av skapet for avfrostning.

2. Dra ut stickkontakten ur vagguttaget
eller stang av sékringen.

3. Stéll ladorna pa kall plats. Lagg
kylklamparna (om sadana finns)
ovanpa matvarorna.

4. Oppna smaéltvaitenavioppet. Bild

5. For att fanga upp smaltvattnet kan
facket for stora flaskor anvéndas. Ta
ut facket for stora flaskor (se kapitlet
Rengodring) och stall det under det
Oppna smaltvattenavloppet.

6. Stall tva kastrulier med hett vatten
pa grytunderlagg inuti skapet
for att paskynda avfrostningen.

7. Tom ut smaltvattnet efter avslutad
avfrostning. Torka upp
smaltvattenresterna langst ner
i frysdelen med en svamp.

8. Stang smaltvattenavloppet.

9. Satt ater tillbaka facket for stora
flaskor.

10.Anslut och sla pa skapet efter
avfrostningen.



A Obs

B Anvand inga sand-, klor-
eller syrahaltiga puts- eller
[6sningsmedel.

B Anvand inga svampar som kan repa.

Pa de metalliska ytorna kan korrosion
uppsta.

Diska aldrig hyllor och fack
i diskmaskinen.

Delarna kan deformeras!

a0r sa har:
1. Stang av skapet fére rengdringen.

2. Dra ut stickkontakten ur vagguttaget
eller stdng av sékringen!

3. Ta ut de frysta varorna och forvara
dem pa kall plats. LAgg kylklamparna

(om sadana finns) ovanp& matvarorna.

4. Rengor skapet med en mjuk trasa,
ljummet vatten och ett pH-neutrait
rengdringsmedel. Tvéttvattnet far inte
komma in i belysningen.

. Anvand endast rent vatten vid
rengoring av tatningslisten och torka
darefter ordentligt torrt.

6. Efter reng6ringen: Anslut och sla
pa skapet igen.
7. LAgg ater in de frysta varorna.

Skapets interior

Alla flyttbara deiar kan tas ut ur skapet
for rengoring.

Ta ut glashyllorna

Bild @

Lyft glashyllorna, dra dem framat, sénk
och dra ut dem at sidan.

och sk6tsel

SV

List over smaéltvattenaviopp

Vid rengdring av smaltvattenrdnnan
maste glashyllan ovanfér grénsaksladan,
bild El/7, skiljas fran listen 6ver
smaltvattenavioppet.

Ta ut glashyllan, lyft listen Gver
smaltvattenavloppet och ta ut den.
Bild

Rengdr regelbundet sméltvattenrdnnan
och avloppshalet med en bomullistopp
eller liknande sa att smaltvattnet kan
rinna ut.

Ta ut ladan

Bild

Dra ut facket sa langt det gar, lyft

i framkanten och ta ut det.
Gronsaksliada

(endast vissa modeller)
Gronsaksladans front kan lossas for
rengoring.

Tryck i tur och ordning pa knapparna pa
sidan sa att grénsaksladans front kan tas
bort. Bild

Ta ut facken i dorren
Bild E1
Lyft facken uppat och ta ut dem.

Om det luktar illa:

1. Stang av skapet med Pa/Av-knappen.
Bild A&/1

2. Ta ut alla matvaror ur skapet.

3. Rengér innerutrymmet (se kapitlet
"Renglring och skétsel”).

4. Rengor alla férpackningar.

5. Forpacka starkt luktande matvaror
lufttatt for att darmed férhindra
uppkomsten av dalig lukt.
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6. Sla pa skapet igen.
7. Placera matvarorna.

8. Kontrollera efter 24 timmar om det
borjat lukta igen.

Ditt skap ar utrustat med en underhallsfri
LED.

Reparationer av denna belysning
.ar endast utforas av Service eller
av auktoriserad fackman.

energi

m Stall skapet i ett torrt rum med god
ventilation. Stall det inte i direkt solljus
eller i narheten av en varmekalla (t.ex.
element, spis).

Anvand vid behov en isolerande skiva.

m Lat varma ratter cch drycker forst
svalna innan du lagger in dem
i skapet.

_ L&gg djupfrysta varor som ska tina
i kylutrymmet for att pa sa satt fa nytta
av kylan for kylning av matvaror.

= Avfrosta frysdelen med jamna
mellanrum.

Men ett tjockt frost- eller isskik
paverkar frysfackets kapacitet och gor
att stromférbrukningen stiger.

m LAt skdpdorren sta dppen sa Kort tid
som mojligt.

m DAa och d& bodr man rengodra skapets
baksida for att spara strom.
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g Om det finns:

Montera vaggavstandshallare for att
na den for skapet redovisade
energiupptagningen

(se monteringsanvisning). Ett
reducerat vaggavstand inskrénker
skapets funktion. Energiupptagningen
kan d& &ndras obetydligt. Avstandet
pa 75 mm far inte dverskridas.

Helt normala ljud

Ett brummande ljud
Motorer gar (t. ex. kylaggregat, flakt).

Ett bubblande, surrande eller gurglande
ljud

Kylmedel strommar genom roren.

Ett klickande ijud

Motor, omkopplare eller magnetventil
slar pa/av.

Undvika ljudstorningar

Frysboxen star ojamnt

Justera in skapet med hjélp av ett
vattenpass. Anvand skruvfotterna
eller lagg nagot under fotterna.

Frysboxen "ligger an”

Rucka lite pa boxen sa ait den inte ligger
an mot intilliggande mdbier eller annan
utrustning.

Fack eller avstéllningsytor vickar eller
ar fastklamda

Kontrollera att delar som kan tas ut sitter
stadigt och inte vickar. Ta eventuellt ut
och séatt tillbaka dem pa nytt.

Flaskor eller kérl inuti skapet star
for nara varandra

Flytta isér flaskorna och karlen.



SV

Enklare fel man sjalv kan atgarda

Innan du kontaktar Service.
Det &r inte alltid nédvandigt att ringa till en serviceverkstad.

Kanske &r det bara en smasak som behover atgardas. Prova darfor forst om felet kan
avhjélpas med hjalp av tabellen nedan. Besdk av reparatdr for icke garantirelaterade
atgérder betalas av den som tillkallar service.

Fel Mojlig orsak Atgérd

Temperaturen avviker | nagra fall récker det att stdnga
kraftigt fran den av skapet i 5 minuter.

installda. Om det ar f6r varmt, prova efter

nagra timmar om en
temparturanpassning skett.

Om det ar f6r kallt, kontrollera
temperaturen igen nésta dag.

Ingen information Strémavbrott; Anslut ndtkontakten. Kontrollera
i teckenfdnstret. sédkringen har I6st ut; om det finns strém; kontrollera
stickproppen sitter sakringarna.
inte fast i vagguttaget.
| kylutrymmet &r det For lag temperatur Stallin hogre temperatur (se kapitlet
for kallt. installd. "Stalla in temperaturen”).
Golvet i kylutrymmet  Smaéltvattenrdnnorna  Rengdr smaltvattenrannorna
ar fuktigt. eller avloppshalet ar  och draneringshélet (se avsnitttet
igentappt. "Rengéring och skotsel”). Bild
Frysutrymmet har ett Avirosta frysutrymmet (se avsnittet
tjockt frostskitkt. Avfrostning). Se alltid till att dorren
till frysutrymmet ar ordentligt stangd.
Temperaturen Skapet har 6ppnats Oppna inte skapet i onddan.
i frysutrymmet ar for v ofta.
arm. Ventilationsgailren Avlagsna hindren.

ar Overtackia.

Frysfacket har fatt Frys aldrig in mer an max. tillaten
pafylining av en stérre mangd.
mangd farska varor.

Skapet kyler inte, Utstallningsmod Starta sjalvtest for kyl/frys (se
temperaturindikator ar paslagen. kapitlet "Sjalvtest f6r kyl/frys”).
och belysning lyser. Nar programmet ar slut 6vergar

skapet till normaldrift.
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Skapet har ett automatiskt
sjalvtestprogram som visar pa felkallor
som endast kan atgardas av Service.

Starta skapets
sjalvtestprogram

1. Sténg av skapet och vanta 5 minuter.

2. Sla pa skapet och hall inom de forsta
10 sekunderna
temperaturinstéaliningsknappen,
bild B/ 4, intryckt i 3-5 sekunder tills
2 °C lyser i temperaturindikatorn
kylutrymme.

Sjalvtestprogrammet startar nar
temperaturindikatorerna tands i tur
och ordning.

Nar skapet efter en kort tid visar den
temperatur som var installd fére
sjdlvtestet, ar allt i ordning.

Om indikatorn super blinkar under 10
sekunder handlar det om ett fel.
Underratta Service.

Avsluta skapets sjalvtest

N&ar programmet ar slut dvergar skapet
till normaldrift.
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Service

Narmaste serviceverkstad hittar du

i telefonkatalogen eller i forteckningen
over servicestallen. Vid kontakt

med serviceverkstad, uppge alltid
ypnummer (E-Nr.)

och tillverkningsnummer (FD).

Dessa uppgifter finner du pa typskylten.
Bild

Hjalp oss genom att uppge dessa
nummer. Pa sa sétt slipper vi gora
onodiga instéllelser och du slipper
kostnaderna for dessa.

Reparationsuppdrag och rad
vid fel

Olika landers kontaktuppgifter hittar du
i bifogad férteckning 6ver Servicestallen.

S 0771 11 22 77 local rate




