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Har hittar du...

Las noggrant igenom informationen i denna bruksanvisning innan du borjar
anvanda ugnen. Har hittar du viktig information betré&ffande din sékerhet liksom
anvandning, skotsel och underhall av hallen/ugnen. P& sa satt kommer du att
ha gladje av din hall/ugn under 1&ng tid.

Om ett fel skulle uppsta skall du forst sla upp kapitlet »Felstkning» och titta
efter dar. Mindre fel kan du ofta &tgarda sjélv och spar pa s sétt onddiga
servicekostnader.

Folj dessa anvisningar. Spara bruksanvisningen och éverlamna den till
eventuell ny &gare for informationens och sékerhetens skull.
Féljande symboler anvinds i denna bruksanvisning:

Varningstriangeln gor uppmérksam pé faror for din halsa och skador som
kan uppsta péa ugnen.

& Har hittar du tips och rad.

Garanti

De garantivillkor som géller for denna produkt &r de som offentliggors av f6-
retagets representant i respektive land. Detaljerad information géllande dessa
vilikor kan erhallas av den butik dér varan inkdpts. Spara kvittot som skall upp-
visas vid reklamation.

EEB 6200.0

Innehall

Oversiktshild . . ..........coviiiiiiiiiinn... 4
Sdkerhetsanvisningar . ............. ... . . . i, 5
For installation och funktion
Ugn
Fore forsta anvéndningen . . ....................... 5

Forpackningsmaterial och uttjant ugn
Stélla klockan
Rengdring fore forsta anvandningen

Sdhdrfungerardinugn ........... ... 6
Allmént
Manoverelement och indikeringar for ugnen
Symboler och driftsatt
Uppvarmningslampa och driftlampa
Sl& pé och sténga av ugnen
Inskjutningsdelar
Inskjutningsnivaer
backmobil® (tilbehdr 600)
Teleskop-utdragsskenor (tillbehdr 601)
Snabbférvarmning
Steka
Rekommenderade vérden stekning
Baka
Gradda pizza
Forklaringar till tabellen: »Rekommenderade varden bakning»
Rekommenderade vérden bakning
Grilla
Rekommenderade vérden grillning
Tina upp
Konservera

Elektronisk timer . . . .......... ... ... ... ... ..., 11
Stélla klockan
Stélla dggklockan
Automatisk avsténgning
Automatisk péslagning och avstangning
Kontrollera instéllt varde eller aterstaende tid
Avsluta den automatiska avstdngningen i fortid

Rengbring och skétsel. . .. ....................... 12
Hallen
Ugn
Regenerera okotherm®-katalysatorn

Felsokning. . ... ....... ..t 13

Byta ugnslampa
Byta lucktatning

Typskylt . ... e 13
Monteringsanvisningar for fackpersonal .............. 14
El-system
Inbyggnadsmatt

Inbyggnad i kikssnickerier



Oversiktshild

1 Knappar fér &ggklockan

2 Indikering for &ggklockan 2

3 Driftlampa (gul) [oaea; | =

4 Uppvérmningslampa (r6d) 1 5336 S - Q Q | 7
5 Driftséttreglage | e

6 Temperaturreglage 8

7 Manoverpanel

8 Grill

9 Overvérme

10 Varmluftsflakt

11 Inskjutningsnivéer

10
11

12 Ugnslucka

Medféljande tillbehor:
Ugnsgaller

Bakplat (emaljerad)

\/ >/
L&ngpanna k J
Stekgaller med grepp ﬂ

12

Foljande extra tillbehor kan levereras: £ )
Stekgaller med grepp (tillbehér 125)

Pizzasten (tilloehor 145)

Stekgaller (tillbehor 124)

Sténkskydd (tilloehdr 441)

Bakplat (emalj) (tillbehor 541)

Bakplat (aluminium) (tillbehor 542)

L&ngpanna (tillbehdr 543)

backmobil® (tillbehdr 600)

Teleskop-utdragsskenor (tillbehdr 601)

Foljande extra tillbehér kan levereras

for teleskop-utdragsskenor (tillbehtr 601):

Stekgaller, nedsankt, t ex for stor fagel (tillbehdr 750)

L&ngpanna av glas, endast lampad for tillbehér 750 (tillbehdr 751)
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Sakerhetsanvisningar

For installation och funktion

Fore forsta anvandningen

FOrpackningsmaterial och uttjant ugn

= Endast KUPPERSBUSCH-inbyggnadshallar &r konstruerade och godkénda for
anvandning ovanfér en Kiippersbusch-inbyggnadsugn. Andra hallar far inte
anvéndas.

= Anslutning till elnétet, underhall och reparation av ugnen far endast utféras
av en behdrig fackman enligt géllande sakerhetsforeskrifter. Ej sakkunnigt
utfdrda arbeten utgdr en sékerhetsrisk.

= Ugnen far bara anvandas i inbyggt skick!

= Nar ugnen ar paslagen blir ven de yttre delarna heta. Se till att barn inte
kommer i nédrheten.

= Se till att anslutningssladdar till elektriska apparater inte kldms fast i
ugnsluckan.

= Anvénd aldrig &ng- och/eller hogtryckstvattar for att rengéra ugnen! Ugnen
kan skadas sé& svart att livsfara uppstar.

= Ugnen &r uteslutande avsedd for matlagning i hushéllet.

Ugn

= Vid reparationer skall ugnen géras strémlds (koppla bort strommen med
sékringen eller dra ut stickkontakten).

= Ugnen far inte anvandas om inte grillkontakten ar ansluten.

= N&r grillkontakten &r utdragen &r
grilluttaget inte langre skyddat.

Ldmna transportfdrpackningen till foreskriven avfallshantering.

| Tyskland kan du I&mna in transportfdrpackningen till den affér dar du kopt
ugnen. Genom att forpackningsmaterialet tillfors kretsloppet spar man révaror
och minskar uppkomsten av sopor. Uttjanta apparater innehdller vardefullt
material. Ldmna dem darfor till 1amplig avfallshantering. Uttjdnta apparater
skall goras funktionsodugliga innan de lamnas bort. P& sa sétt férhindrar man
obehdrig anvandning.

Stélla klockan

<= Ugnen fungerar forst nar klockan ar stélld.

Innan ugnen anvénds for forsta gangen och efter strémavbrott skall klockan
stéllas. Om klockan inte &r stélld blinkar indikeringen.

— Hall knapparna (3 och 9! intryckta,

— och stéll in det aktuella klockslaget med
knappen ¥ \.
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Rengoring fore forsta anvandningen

Behandla grilluttaget som ett vanligt
elektriskt uttag. Torka inte ur det
och se till att inte vatten eller
ugnsspray tranger in i det.

= Forvara aldrig féremal i ugnen som
skulle kunna medféra risker fér omgivningen vid oavsiktlig paslagning.

= Var forsiktig nér du arbetar i den varma ugnen. Anvéand grytlapp, handske
eller liknande.

= Var forsiktig ndr du dppnar den heta ugnsluckan: Boj dig inte genast Gver
den dppnade ugnsluckan. En vag av het luft eller vattendnga strémmar ut
frdn ugnen.

= Ugnsluckan skall sluta tatt. Nar luckans tatningar eller gangjarn ar skadade
eller nér glaset &r krossat skall ugnen genast tas ur bruk och repareras och
kontrolleras av en fackman.

= Om lucktétningen &r skadad skall den bytas ut. Ugnen fér inte anvandas
med defekt lucktétning.

= Sténg alltid ugnsluckan fullstandigt nér du lagar mat i ugnen.
= Hall &minstone 5 cm avstand till grill och dvervdrme.
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— Avlagsna allt forpackningsmaterial.

— Rengtr ugnen grundligt innan du bérjar laga mat i den.
Rengdr bakplatar, 1&ngpanna, galler osv med en fuktig duk och lite
diskmedel.

— Vérma upp ugnen.
Sténg ugnsluckan.
Varm upp ugnen med 6ver- och undervdrme pa 250 °C under 60 minuter.
Védra koket samtidigt.



Sa har fungerar din ugn

Allmant

Sl& pa och stdnga av ugnen

A Folj sakerhetsanvisningarna pa sidan 5!

Varning, fara fér dverhettning! L&gg inte aluminiumfolie i ugnens
botten och stéll inte in kastruller, stekpannor eller liknande! Varmen
blockeras och emaljen skadas.

<= Né&r ugnen anvénds blir den het. For att kyla ner héljet kopplas kylflakten
pa nar hdljet borjar bli varmt. Kylflakten dr pa s lange héljet ar varmt,
aven om ugnen redan har stangts av. Ljudet fran flakten hor till ugnens
normala drift och &r inte tecken pé& nagot fel.

<= Om du tillagar en matrétt med alkohol eller jast i ugnen uppstar ttikslukt
vid driftsétten varmluft, intensiv-varmluft och pizzanivd. Om du tycker att

lukten &r stdrande kan du anvanda andra driftsatt t ex 6ver-/undervérme.

Manoverelement och indikeringar for ugnen

A Driftlampa (gul)
B Uppvarmningslampa (rod)
C Driftsattreglage

T 99

D Temperaturreglage
B =
A B C D
Symboler och driftsatt
Symbol | Driftsétt | avsett for
0 Av
O Belysning
BN Kall utan temperaturinstélining fér skonsam upptining och
cirkulationsluft nedkylning.
A Varmluft med temperaturinstélining for bakning, stekning, tillagning
pé flera nivéer.
- Over-/ forvarmning,
undervdrme  gréddning och stekning pé en nivad
- Undervérme  forgraddning av kakor med saftig garnering
= Overvarme gratinering
v Grill grillning av smé& mangder, lagg kottbitarna i mitten av gallret.
w Heltdckande  grillning av storre méngder, t ex biffar, fisk och korv, men
grill ocksé for varma smorgésar och gratanger
Y Intensiv- gréddning av kaka pé hel plat med torr garnering (t ex smér/
varmluft socker-strossel), intensivstekning av stora stekar och stor
fagel som t ex gas och kalkon.
a Pizza-niva graddning av bréd, pizza och kaka med saftig garnering,
konservering.

Uppvarmningslampa och driftlampa

Uppvarmningslampan p& mandverpanelen lyser nar ugnen varms upp och
slocknar ndr den installda temperaturen har uppnatts. Den tinds &ven ibland
under driften ndr ugnen maste vdarmas upp igen for att hélla den énskade
temperaturen.

Driftlampan lyser nér du har valt driftsatt - ugnen &r paslagen.

<« Knapparna dr av s& kallad pop-out-typ och kan nar som helst tryckas in.
Trycker du pd dem kort kommer de ut igen. Nar knapparna ar intryckta
gér det inte att géra nagra instéliningar.

Vélja driftsétt:

— Vrid driftsattreglaget (vanster
knapp) till hdger.

-
(P

Stélla in temperatur:

— Vrid temperaturreglaget (andra
knappen fran vénster) till hdger.

Stédnga av ugnen:
— Stall bada knapparna pé »0» igen.

Inskjutningsdelar

Bakplatar:

= Lyft upp dem négot nér du tar ut dem.
Nar de skjuts in igen skall den sneda kanten visa framét mot ugnsluckan.

Galler:

= Se till att gallrens tvérskena alltid
visar bakat (bort frén dig).

= De béda hdlen pa langpanna och bakplatar skall befinna sig bak i ugnen.
Stekgaller med grepp for
placering pa langpannan

= Stekgallret placeras pé ldngpannan.
Med greppet kan du ta ut stekgallret
ur ugnen tillsammans med
l&ngpannan. Det betyder att du
slipper spill och det gér latt att
servera.

Stankskydd vid stekning och grillning (tillbehdr)

= Stnkskyddet placeras pa l&ngpannan och skyddar mot fettstank frén
l&ngpannan.

Inskjutningsnivaer

Du har 8 inskjutningsnivéer p& ugnsstegarna. Inskjutningsnivaerna réknas fran
0 till 7 nerifrdn. P& inskjutningsniva 0 kan t ex lngpannan skjutas in.

Ugnsstegar: e
Inskjutningsnivd 0 ar den lagsta
médjliga inskjutningsnivén.

SICICIE:

EEB 6200.0



backmobil® (tillbehor 600)

backmobilen® ersatter
ugnsstegarna i din ugn och kan i
sin helhet dras ut som en vagn.
Den kan tas ut ur ugnen och tas
isér for rengdring.

Om din ugn &r utrustad med en
backmobil® skall du I4sa igenom
den bruksanvisning som medféljer
backmobilen®.

Teleskop-utdragsskenor (tillbenor 601)

kan levereras som tillbehér och
ersatter ugnsstegarna. De gor det
mycket l4ttare att arbeta i den
varma ugnen. Platar och galler
sétts pa de olika utdragsskenorna.
De kan sedan dras ut en och en,
oberoende av varandra.

Om din ugn é&r utrustad med
utdragsskenor, I8s igenom den
bruksanvisning som medfoljer.

Snabbforvarmning

<= Lagg forst in det som skall stekas eller graddas i ugnen nér
snabbuppvarmningen ar avslutad och du har stallt in ugnen p& normalt
driftsétt.

& Med driftsttet »Pizza-nivé» & kan den tomma ugnen forvarmas pa
relativt kort tid.

— Sténg ugnsluckan.

— Stéll driftséttreglaget pé »Pizza-nivé» &.

— Stéll in 6nskad temperatur. Uppvarmningslampan tands.

— Nér uppvarmningslampan sldcks kan énskat driftsatt stéllas in.
— Stéll in det som skall lagas till i ugnen.

Steka

< Anvand l&ngpanna och galler.
= Kott eller fisk skall vdga minst 1 kg for att kunna tillagas i ugnen.

= Stektiden &r beroende av vilket slags kott det ror sig om, dess kvalitet och
hur hég koéttbiten &r.
Mat kéttjockleken genom att férsiktigt lyfta upp kottet, eftersom det annars
trycks samman av sin egen vikt.

= Stektiden for kétt med tjockt fettskikt kan bli upp till dubbelt sa lang.

= Om flera smé kottbitar eller flera mindre fagelstekar steks samtidigt,
forlangs tillagningstiden med ca 10 minuter per bit. Stektiden for en

kyckling uppgér t ex till 60 minuter, fér tvd kycklingar till 65 till 75 minuter.

« Ratta dig efter rekommenderade inskjutningsnivéer!
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Inskjutningsnivéer (nerifran raknat!):
Intensiv-varmluft J La&ngpanna: Inskjutningsnivd 0
Galler: Inskjutningsniva 1
L&ngpanna: Inskjutningsniva 1
Galler: Inskjutningsniva 2

Over-/undervirme == La&ngpanna: Inskjutningsniva 1
Galler: Inskjutningsniva 2

Varmluft &

Steka pa galler

= Stora stekar kan tillagas direkt i 1dngpannan eller pa gallret med I&ngpannan
inskjuten under (t ex kalkon, gés, 3-4 kycklingar eller lagg).

= Vénd steken ndr 2/3 av tillagningstiden har gatt. Detta géller inte om du
anvénder driftsattet Varmluft J.

Steka i gryta (ugnen)

= Vilj driftsattet Intensiv-varmluft X p& 180-200 °C.

= Sétt pa locket pé& grytan ndr du steker magert kétt (t ex kalvkétt, surstek,
nétstek eller djupfryst kott). Pa s sétt blir kottet saftigare.

= Det gar bra att anvanda alla sorters grytor (stdl, emaljerade, av gjutjarn eller
glas) utan tré- eller plasthandtag. De skall dessutom vara ugnsfasta.

= Om du anvander en sk »Rémertopf» skall du f6lja tillverkarens anvisningar.
Vi rekommenderar foljande tillvdgagangssatt:
— Skolj grytan med vatten eller lagg i lite fett.

— LAgg den forberedda (kryddade) steken i grytan. Sétt pé locket och stéll
grytan i den kalla ugnen.

— Still in Intensiv-varmluft X med en temperatur p& 180 till 200 °C.
Laga till sdsen pé vanligt satt.

Rekommenderade varden stekning

Vérdena for de driftsdtt som ar bast att anvénda &r tryckta i fetstil.

Matratt Varmluft | Over- och Intensiv- Tillagningstid
A undervirme @ | varmluft .
Temperatur i °C i min per cm
kéttjocklek
Notstek 160 170-190 18
Rostbiff 180 200-220 180-200 8-10
Filé 180 200-220 180-200 8
Kalvkott 160 170-190 160-180 12
Skinkstek 160 170-190 160-180 12-15
Kassler 160 170-190 160-180 8
Flésksadel 160 170-190 160-180 12-15
Skinkstek med svél 160 170-190 160-180 12-15
Vilt 160 170-190 15
Vildsvin 160 170-190 15
Filé-vilt 180 200-220 180-200 8-10
Farkott 150-160 170-190 15
Anka 160 170-190 160-180 12
Gés 160 170-190 160-180 12
Kyckling* 160 180-200 160-180 8
Kalkon 160 200-220 160-180 12
Fisk 160 200-220 8
* kyckling (hel) 45 - 60 min
7



Baka

Gradda pizza

Varmluft &
w Ingen férvarmning nddvandig - graddning pa flera nivéer majligt.
Inskjutningsnivaer:

En plat: 2:e inskjutningsnivan nerifrén
Tva pldtar:  2:e och 5:e inskjutningsnivan nerifrdn
Tre platar: 2:a, 4:e och 6:e inskjutningsnivan nerifran

Fyra platar:  0:a, 2:e, 4:e och 6:e inskjutningsnivan nerifran

= Vid griddning av flera tartbottnar eller kakor i bakform stiger
graddningstiden med ca 5 till 10 minuter per plét.

= Ta ut platarna en och en nar bakverken har rétt farg.

= Gradda med Varmluft & vid 160 °C nar uppgifter om varmluft saknas i
receptet.

= Viktigt: Nar kakor med saftig garnering graddas uppstér mycket fuktighet.

Hogst tvé kakor skall graddas samtidigt.

Over-/undervirme ==
e Forvarmning - gradda pa en niva

= FOrvdrmning med Pizza-nivd &, stall om till
Over-/undervarme e nAr temperaturen uppnétts.

= Bakformar av svart aluminium &r speciellt I&dmpade.

Intensiv-varmluft XX

<« Ingen forvdrmning - grddda pé en niva

= Endast for kaka pa hel plat med torr garnering, som t ex smor/socker-
strossel

Pizza-niva &

& Grédda pa en niva

= fOr kakor med saftig fylining

= fOr pizza: férvarmning med bakplat eller pizzasten (tillbehor)

= fOr brod: forvarmning

= Vilj driftséttet Pizza-nivd & pa 250 °C.

— Om du anvénder en pizzasten (extra tillbehdr) far pizzan en speciellt knaprig
botten. FOrvarmningstid: minst 30 minuter!
Las igenom bruksanvisningen som medfbljer pizzastenen.

Grundrecept pizza

250 g mjél, 20 g jast, 1/8 | ljummet vatten, 3 msk (oliv-)olja, salt.

Gradda pizza pa bakplat

— Arbeta ihop ingredienserna till en jsdeg.

— L&t degen jdsa till dubbel storlek (ca 30 minuter)

— Knéda degen darefter ett par minuter och I&t den jdsa i ytterligare
15 minuter.

— Forvarm ugnen (Pizza-niva & pé 250 °C).

— Smérj en bakplat.
Om du vill ha smé& runda pizza skall platen skjutas in i ugnen redan nu under
férv@rmningen.

— Kavla ut degen och lagg den pé platen och forma en rand.

— L&gg snabbt pa valfri fyllning s& att degen inte blir fuktig.

— Sma pizza: Lagg den gamnerade degen pé den forvarmda bakpléten.

— Skjut in bakplaten pa inskjutningsniva 0.

— Gradda pé de aktuella instaliningarna (Pizza-nivd & pa 250 °C) ca
8-12 minuter.

Gradda pizza pa pizzastenen

— Gor i ordning pizzadegen sdsom ovan.

— LAgg pizzastenen pa gallret och skjut in det pa inskjutningsniva 0.

— Forvarm ugnen pa Pizza-nivd & pé 250 °C.

— Légg degen pa det mj6lade lyftbradet och garnera den snabbt sé att degen

inte blir fuktig. Den garnerade pizzan far inte ligga ndgon langre tid pa
lyftoradet eftersom degen annars klibbar fast.

— Nar forvarmningen ar avslutad kan pizzan skjutas dver fran lyftbradet till den
heta pizzastenen.

— Grédda pa de aktuella instaliningarna (Pizza-niva & pa 250 °C) 8-12 minuter.

Forklaringar till tabellen: »Rekommenderade
varden bakning»

| tabellen pa sidan 9 hittar du de nodvandiga temperaturerna,
graddningstiderna och inskjutningsnivaerna for ett antal bakverk.

= Nér det géller temperaturerna ror det sig i de flesta fall om
temperaturomraden, eftersom degens sammansattning, méangd och vald
bakform &r avgorande for den exakta temperaturen.

= Vi rekommenderar att stélla in den lagsta temperaturen férsta gangen och
att sedan vid behov vélja en higre temperatur, t ex ndr bakverket skall ha
mer farg eller graddningstiden &r for I&ng.

= Om du inte hittar ndgra konkreta uppgifter for ett eget recept kan du g
efter ett liknande recept.

= Bakverkens olika hojd kan leda till att de far olika mycket farg i borjan av
graddningen. | sé fall ska du inte &ndra temperaturinstéliningen. Olikheter i
farg jamnar ut sig under graddningens gang.
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Rekommenderade varden bakning

Vérdena for de driftsatt som &r bést att anvdnda dr tryckta i fetstil.

Las igenom forklaringarna till tabellen pa sidan 8!

Intensiv-varmluft X

Varmluft S Over- och undervirme == Gréddningstid

Bakverk Pizza-lige &

Inskjutningsnivd | Temperatur i °C | Inskjutningsnivd | Temperatur i °C | Inskjutningsnivd | Temperatur i °C i min
Sockerkakssmet
Sockerkaka med mandel och 2 150-160 1 170-180 50-65
russin
Sockerkaka 2 150-160 1 170-190 50-70
Sandkaka 2 150-160 1 160-180 60-70
Tartor 2 150-160 1 170-180 40-60
Tértbottnar 2 170-180 2 180-200 20-30
Fingi sokerkakor med fruktgar- 2 150-160 1 170-180 2 & 150-160 45-60
nering
Smékakor 2 150 2 170-180 15-30
Kaka pa hel plat: 2
Torr garnering 2 150-160 2 180-190 X 150-160 25-35
Saftig garnering 2 160-170 2 170-180 2 & 160-170 35-50
Mérdeg
Tartbottnar 2 170-180 2 180-200 25-35
Ostkaka 2 140-150 1 160-170 2 & 140-150 70-90
Smékakor 2 140-150 2 180-190 15-35
Kaka pa hel plat: 2
Torr garnering 2 150-160 2 180-190 2 X 150-160 25-35
Saftig garnering 2 160-170 170-180 & 160-170 30-50
Jésdeg
Kaka med russin och mandel 2 150-160 1 175-180 40-65
Vetekrans 2 150-160 2 175-180 40-50
Stollen (férvarm) 2 150-160 2 175-180 50-70
Smékakor 2 140-150 2 180-200 15-30
Kaka pa hel plat: 2
Torr garnering 2 150-160 2 175-180 2 X 150-160 30-40
Saftig garnering 2 160-170 2 170-180 2 & 160-170 30-50
Biskvideg
Tértor 2 150-160 2 175-180 30-40
Rulltarta 2 170-180 180-200 12-25
Mardngmassa
Marénger 80-90 100-120 80-120
Kanelstjdrnor 2 100-120 2 120-140 20-40
Marangtoppar 2 100-120 2 120-140 20-50
Smordeg 2 170-180 2 190-210 15-30
Smordeg med jést 2 170-180 2 190-210 30-40
Smordeg med kvark 2 160-180 2 180-200 30-40
Kokt deg 2 170-180 2 190-210 30-40
Kvark-oljedeg 2 150-160 2 170-180 30-40
Honungskaka 2 140-150 2 170-180 20-35
Honungskaka
Markt matbréd och surdegs- 2 180 1/2 A 160 50-65
brod: (Férvarm: 230 °C,
Forgraddning: 10 min p& 230
°C)
Vitt matbréd 2 180 2 200 2 A 180 30-50
Kringlor, (Férvarm: 230 °C) 200 220 15-20
Pizza (Férvarm: 250 °C) 0 & 250 8-12
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Grilla

Konservera

A Ugnsluckan skall alltid vara stdngd nér du grillar!

= Driftsatt Grill ww ndr mindre méngder skall grillas eller Heltdckande grill
Y nér storre méngder skall tillagas.
Stall in temperaturreglaget p& wwv. Undantag: Vid stérre stekar ar det
battre om du valjer en temperatur mellan 200 och 250 °C sé att inte
steken brénns vid.

Instélining av reglagen for Instélining av reglagen for
Grill wv: Heltackande grill vv:

AR A

— Forvérm ugnen under 5 till 10 minuter.

— L&gg det som skall grillas p& ugnsgallret.

— Skjut in l&ngpannan pa 2:a eller 3:e inskjutningsnivan nerifrdn och
stekgallret pad den inskjutningsnivd som rekommenderas i tabellen.

— Valj driftsatt Grill v eller Heltéickande grill vy .
— Stéll in temperaturreglaget pa wwv.
— Sténg ugnsluckan.

Rekommenderade varden grillning

Matréatt Inskjut- Grill wwv Heltickande grill Yy
ningsniva [ 1:a sidan | 2:a sidan | 1:a sidan | 2:a sidan
i min
Flaskkotlett/snitsel 6 6-8 4-6 8-9 5-7
Flaskfilé 5 10-12 8-10 12-13 8-10
Grillkorv 6 6-8 4-6 8-10 5-7
Schaschlik 4 7-8 5-6 8-10 7-10
Pannbiff 4 8-10 6-8 10-15 10-12
Skivad notfilé 6 4-6 3-5 6-7 4-6
Skivad lever 6 3-4 2-3 4-5 3-4
Kalvsnitsel 5 5-7 4-5 7-8 5-6
Kalvstek 5 6-8 4-6 8-9 5-6
Férkotlett 5 8-10 6-8 10-11 7-8
Lammkotlett 5 8-10 6-8 10-11 7-8
Kyckling (halv) 3 10-12 8-10 14-15 10-11
Fiskfilé 6 6-7 4-5 7-8 5-6
Forell 4 4-7 3-6 8-11 5-6
Rostat brod 5 2-3 2-3 2-3 2-3
Varma smorgésar 4 6-8 6-8

Tina upp

= Vlj driftsattet Kalluft J (varmluft utan temperaturinstélining). Ugnen
varms upp ndgot till féljd av ugnsbelysningen - idealiskt fér skonsam
upptining.

= Vid kopt fardiglagad mat skall du folja tillverkarens rekommendationer.

— LAgg det som skall tinas upp utan férpackning i en skél eller pa en tallrik
pé stekgallret och skjut in det p& inskjutningsniva 3 nerifrén.

— Stéll driftséttsreglaget pa & och temperaturreglaget pa »0» (eller den
temperatur som rekommenderas av tillverkaren).

10

A Varning! Om du anvénder glas med Twist-oﬁ®-fﬁrslutning skall locken
vara nya. Redan anvénda lock kan eventuellt leda till att glasen spricker!

<= Vanliga konserveringsglas med gummiring och glaslock eller i handeln
forekommande glas med Twist—Off®—f6rslutning (endast med nya lock)
ldmpar sig for konservering.
Metallburkar l&mpar sig inte.

< Hall inte vatten i ldngpannan! Darigenom uppstar mycket &nga som
strommar ut som en het v&g nér ugnsluckan oppnas. Stall ett kdrl med
vatten pé l&ngpannan, inte p& ugnens botten!

< Vilj Pizza-nivd &.
= Anvand bara férska livsmedel och forbered dem enligt recept.
= Konservera max 6 konserveringsglas a 1 liter samtidigt.

Anvénd bara glas med enhetlig h6jd och fyll dem till 3/4 med samma slags
livsmedel.

Glasen fér inte berdra varandra.

— Skjut in I&ngpannan pé den 1:a inskjutningsnivan nerifran.
— Stéll ett glas vatten pa ldngpannan.
— Stéll in Pizza-nivd & pa 160 °C och iakttag konserveringsprocessen.

Efter ca 10 till 20 minuter (galler for 1 I-glas) borjar vétskan i de forsta
glasen att pérla, i de flesta fall forst i det hogra glaset fram.

Frukt

— SI& nu av ugnen, men 13t glasen std kvar i den stdngda ugnen under
30 minuter (vid dmtalig frukt t ex jordgubbar under ca 15 minuter).

Gronsaker och kott

— Dra ner vérmen till 100°C nér vatskan borjar parla och 1t glasen koka
vidare under 30-60 minuter.

— SI& sedan av ugnen och It glasen st kvar i den stidngda ugnen under
30 minuter.
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Elektronisk timer

Med timern kan du styra tillagningstiden for alla driftsatt. De valda driftsatten
kan automatiskt sl&s p& och stdngas av via timern. Dessutom kan timern
anvandas som stod for minnet (Aggklockefunktion).

Indikering:

1 Aggklocka, klockslag,
tillagningstid, tillagningstid slut
QO Aggklockan aktiv

- Avstdngningsautomatiken
aktiv
AUTO  Tid innan tillagningstiden A e T T TV
bbrjar O O O O O
Vilj:

) Aggklocka
Pl Tillagningstid ugn
-l Tillagningstid slut ugn

u Normal drift
Instélining:
'S’ For alla funktioner.

Stélla klockan

— Hall knapparna (3 och 1 intryckta,

— och stéll in det aktuella klockslaget med
knappen ¥\ .

13.34

(Al N\

L

Stalla aggklockan

Aggklockan sténger inte av ugnens funktioner. Den &r bara ett stod for minnet.

— Hall O intryckt,
5:00

— och stéll in tiden med ¥ \.

— Slapp O . Aggklockan bbrjar genast att )
" pp a9 Jar g 000
ga.
Tryck kort pa knappen () for att kontrollera /| y
hur 1&ng tid som &r kvar. "

N&r den instéllda tiden &r ute hors en signal.
— Tryck pd en godtycklig knapp fér att stdnga av signalen.

Automatisk avstangning

Stélla in tillagningstid:

— Hall =l intryckt och stéll in 6nskad

1'30
tillagningstid med ¥\. -1
O@OO

— Slapp H .
Automatik-driften startar, i
teckenfonstret lyser »AUTO» och .

1345}

OO00O0O O

— VAlj driftsatt och temperatur.
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Nér den instéllda tillagningstiden &r ute stdngs ugnen automatiskt av.
En signal hors. | teckenfonstret visas »AUTO».

— Tryck pa en godtycklig knapp for att stdnga av signalen.
— Nollstéll driftsdtt och temperatur.
— Tryck in knappen " for att &terga till normal anvandning.

< Nér ugnen aterinstélls pd normal anvandning utan att driftsétt och
temperatur nollstélls kvarstar dessa instéllningar.

Automatisk paslagning och avstingning

Ugnen slas automatiskt pé vid installd starttid och stings av vid dnskad
avstangningstid. Starttiden berdknas med utgangspunkt fran den instéllda
tillagningstiden.

Exempel:

Klockan ar 8.00 och du vill steka en stek i ugnen som skall vara fardig klockan
13.00. Stektiden uppgér till 90 min.

Stall in tillagningstiden »=1» genom att &ndra 0.00 till 1.30. Andra dérefter
pd tillagningsslutet »=1» fran 9.30 till 13.00.

Nér vardena har registrerats visas »Auto» i teckenfénstret och ugnen slés péa
klockan 11.30 och sténgs av klockan 13.00.

Stélla in tillagningstid:

— Hall =l intryckt och stéll in dnskad
tillagningstid med ¥ .

1’30

-1
ﬁ;ﬁoo @
A

— Slapp M . | teckenfdnstret lyser - "
»AUTO» och . :3-88 E

Stélla in tillagningstid slut: 3

— Hall 5l intryckt och stall in énskad 00O
avstangningstid med ¥ . 57"

— Slapp 2! . A

— Valj driftsétt och temperatur.
| teckenfonstret visas »AUTO».

08.0 1

000 O
Vid den beraknade starttiden slds ugnen ; R
automatiskt pa. | teckenfonstret visas 1 1°30¢
]
symbolen .
00O O

Vid tillagningstid slut slas ugnen automatiskt av.

En signal hors. Symbolen »AUTO» blinkar.

— Tryck pa en godtycklig knapp for att stdnga av signalen.
— Nollstall driftsdtt och temperatur.

— Tryck in knappen " for att &terg till normal anvandning.

Kontrollera installt varde eller aterstdende tid

— Tryck kort pa den aktuella knappen: det instélida vérdet eller den
aterstiende tiden visas under en kort tid.

Avsluta den automatiska avstangningen i fortid

— Stéll in tillagningstiden p& »0».
— Tryck in knappen " for att tergé till normal anvéndning.
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Rengoring och skotsel

= L&t alltid ugnen och mandverpanelen kallna fullstandigt innan du gor ren
dem!

= Anvénd aldrig rengéringsmedel som &r aggressiva eller fororsakar repor
som skurmedel, stalull, tvalull, metallsvampar, plastsvampar eller svampar
med en yta som repar.

= Anvénd inga blekande eller klorhaltiga rengéringsmedel.

= Alkaliska rengdringsmedel och ugnsspray kan skada ytorna (sarskilt
aluminium). Anvand bara neutrala rengdringsmedel och handdiskmedel for
rengdring av ugnen.
| de flesta fall rdcker det att rengdra ugnen med en fuktig trasa och lite
diskmedel efter varje anvandning. Torka dérefter torrt.

= Efter varje rengoring skall alla rester av reng6ringsmedel avldgsnas.

= Tabort kalk-, fett-, starkelse- och &ggviteflackar sa fort som mdjligt. Annars
kan korrosion p& metallytor uppsta under fldckarna pga att lufttillforsel
saknas.

Hallen

= Anvénd de specialmedel for rostfria ytor som finns i handeln fér att vérda
spisar i rostfritt Beakta de rekommendationer som ges av tillverkaren och
testa forst medlet pa en liten yta innan storre ytor behandlas.

= Rengdr rostfria ytor med de specialmedel som finns i handeln.

= Glaskeramikhéll, emaljhall och gjutjarnsplattor gdrs rena med en fuktig trasa
och lite handdiskmedel.

= Avlagsna fasttorkad smuts och mat som kokat Gver pd glaskeramikhéllen
med rengoringsskrapa. Ta genast bort socker och smélt plast frén den
varma varmezonen.

Ugn

Frén tid till annan &r det nodvéndigt att rengdra ugnen grundligt.

Torka aldrig ur ett Oppet grilluttag! Se till att inte vatten eller ugnsspray
trénger in i uttaget!

<« Vi rekommenderar att haka ur lucktdtningen vid reng6ring (se sidan 13)
for att ingen smuts ska kunna komma in mellan tatningen och ugnens
front. Rengdr vid behov dven t&tningen med varmt vatten och lite
diskmedel.

&= backmobilen® (extra tilloehdr 600) kan tas isér for rengdring. L&s den
bruksanvisning som medféljer backmabilen®.

Demontera ugnsluckan

— Oppna ugnsluckan sé langt det gér.

— Féll byglarna pa luckans gangjarn
framét.
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— Hall fast ugnsluckan i dess sidor med
béda handerna och stang den néstan {
helt.

— Lyft forsiktigt upp luckan och dra
gangjarnen framat ut ur ugnens
Gppning.

Ta bort ugnsstegarna
— Lossa skruvarna.
— Ta ut ugnsstegarna.

Ihopsattning:

Montera ugnsstegarna
— Sétt tillbaka ugnsstegarna och skruva fast dem framtill.

Satta tillbaka ugnsluckan

— Hall fast ugnsluckan i sidorna med
béda handerna och skjut in
gangjérnen i de motsvarande
dppningarna pa ugnen. Gangjarnen
snépper in.

— Oppna forsiktigt ugnsluckan sa l&ngt
det gar.

— Féll tillbaka byglarna pa luckans
gangjarn.
— Sténg ugnsluckan.

Regenerera ('jkotherm®-katalysatorn

— Vérm upp den tomma ugnen med Intensiv-varmluft X p& 275 °C under
60 minuter.
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Felsokning

A Reparationer fér endast utfras av auktoriserad fackman.

En del fel kan du avhjélpa sjélv. Kontrollera forst om ett anvandningsfel
foreligger. Reparationer under garantitiden &r inte gratis nér anvandningsfel
foreligger eller om anvisningarna i bruksanvisningen inte f6ljs.

Byta ugnslampa

Varning! Risk for elektriska stétar! Innan du Gppnar ugnslampans
skyddsglas méste ugnen skiljas fran elnitet: koppla fran sakringen eller
dra ut stickkontakten!

L&t ugnen och lampan kallna innan du byter lampa. Lampan blir varm
nér den &r tand!

Typ: 25 W, 230/240 V, sockel: E14
Viktigt: varmetalig upp till 300 °C!

Du kan kdpa lampor hos KUPPERSBUSCH kundtjénst eller i en fackbutik.
Byta glodlampa:
— Skruva loss ugnsstegen.

— Tryck forsiktigt ut glasskyddet
med en skruvmejsel.

— Skruva ur den trasiga
glodlampan och sétt dit en ny.

— Tryck tillbaka glasskyddet.

Byta lucktatning

A Anvénd aldrig ugnen med trasig lucktétning eller helt utan lucktatning!
Nar titningen &r trasig eller inte langre kan rengoras skall den bytas ut. Ny
tatning kan du kopa hos KUPPERSBUSCH kundtjanst.

Haka ur tétningen

— Dra forsiktigt ut varje hérn for att %|
haka ur tatningen.

Sétta in ny tétning
— Haka i ett horn i taget i ugnsfronten.
Se till att hakarna inte kroks!
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Typskylt

Uppge de data som ar uppforda pé typskylten nar du kontaktar kundtjanst eller
bestéller reservdelar.

Typskylten befinner sig till hdger vid sidolisten
och blir synlig ndr ugnsluckan dppnas.

— Notera dessa data for eventuell kontakt med
vér kundtjanst.

Tillverkningsnummer ugn

Modellbeteckning ugn

HEEEEEEEEEEEEEE
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Monteringsanvisningar for
fackpersonal

= Endast KUPPERSBUSCH-inbyggnadshéllar r konstruerade och godkénda for
anvandning ovanfor en Kiippersbusch-inbyggnadsugn. Andra héllar far inte
anvéndas.

= De lagliga foreskrifterna och den lokala elleverantdrens installationsvillkor
skall foljas i detalj.

= Vid anslutning, reparation och byte av ugnslampa skall ugnen goras
strdmlds. Dra ut den jordade stickkontakten eller koppla bort stromtillforseln
med sékringen.

= Inga strémférande delar p& den inbyggda ugnen skall kunna berdras.

= Ugnen &r fardig for anslutning och far endast anslutas till ett enligt
foreskrifterna installerat jordat eluttag. Installation av ett vigguttag eller byte
av anslutningskabel far endast utforas av behdrig elektriker under beaktande
av de tilldmpliga foreskrifterna.

= Om stickkontakten inte &r &tkomlig efter inbyggnad maste ugnen avsakras
med en allpolig franskiljare med ett kontaktavstdnd p& minst 3 mm for att
uppfylla de tilldmpliga sakerhetsforeskrifterna.

= Det jordade vagguttaget skall ligga utanfér inbyggnadsnischen.

= Inbyggnadsskapet for ugnen skall vara varmetaligt upp till 100 °C. Detta
galler framfor allt for faner, paneler, plastytor, lim och lack. De angrénsande
mobelfronterna skall vara varmetaliga upp till minst 70 °C.

= Ugnen maste byggas in végratt pa ett plant, stabilt underlag. Underlaget far
inte fordndra sin form.

= Om inte inbyggnadssképet &r fast p& vdggen skall det stabiliseras med en
vanlig vinkel.

El-system

Anslutning sker till eluttag med stickkontakten.

Total elektrisk effekt vid 230 V: 3,5 kW,
vid 235 V: 3,6 kW

Anslutningsvérden 230 - 240V, 50 Hz
Sékring 16 A

Inbyggnadsmatt
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Inbyggnad i kokssnickerier

Montera ugnen:

— Anslut stickkontakten till
vigguttaget.

— Skjut in ugnen fullstandigt i

sk&pnischen. Se till att kabeln =
s

inte klams fast!

Fasta ugnen:

— Oppna ugnsluckan och skruva fast
ugnen pé inbyggnadsskapet med
hjélp av de medféljande skruvarna -
placera dessa snett inifrdn och utat.
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