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VALKOMMEN TILL ANOVA PRECISION"™ UGNEN!

Att laga mat med Anova Precision™ Oven 2.0 ar lite som att |&sa en valj-din-egen-aventyr-roman.
Oavsett om du letar efter enkla maltider pa bakplat, sous vide-biffar utan pase, professionell
brodbakning eller ndgot daremellan, ar den har ugnen perfekt for dig. Kom igdng snabbt med
ingrediensguider med hjalp av kamerabaserad matigenkanning, eller bldddra bland hundratals unika
recept i appen.

Hall utkik i appen eftersom vi regelbundet slapper nya recept, utbildningsinnehall och overlufts-
uppdateringar for att halla dig och din ugn pa topp vid matlagningen.

Vi skulle gérna vilja se vilka kreationer du kommer p4a, sa hall kontakten via nagot av de
#AnovaFoodNerd-samhallen som finns pa var webbplats och i vara sociala kanaler.

Full anga framat!

Anova-teamet
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VARNINGAR OCH SAKERHETSINFORMATION

Innan installation och anvandning av ugnen, las noggrant igenom de medfdljande anvisningarna. Tillverkaren
ansvarar inte fér nagra skador eller skador som ar resultatet av felaktig installation eller anvdandning. Hall alltid
anvisningarna pa en saker och lattillganglig plats for framtida referens.

SAKERHET FOR BARN OCH SARBARA
PERSONER

>

Denna ugn kan anvandas av barn fran 8 ar
och uppat samt personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental férmaga eller brist pa
erfarenhet och kunskap om de har fatt tillsyn
eller instruktioner om anvandning av ugnen
pa ett sakert satt och forstar de faror som &r
involverade.

Lat inte barn leka med ugnen.

Hall all férpackning borta fran barn och slang den
pa lampligt satt.

Hall barn och husdjur borta fran ugnen néar den
ar i drift eller nar den svalnar. Atkomliga delar &r
heta.

Barn far inte utfora rengoring och underhall av
ugnen utan tillsyn.

Barn under 3 ar maste hallas borta fran ugnen nar
den &r i drift hela tiden.

Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av
personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental férmaga, eller brist pa
erfarenhet och kunskap, om de inte 6vervakas
eller har fatt instruktion om anvandningen av
apparaten av en person som ansvarar for deras
sdkerhet.

Barn ska Overvakas for att sdkerstélla att de inte
leker med apparaten.

VARNING: Om ytan ar sprucken, stang av
apparaten for att undvika risk for elektrisk stot.
Under anvandning blir apparaten varm. Var
forsiktig och undvik att roéra vid varmeelementen
inne i ugnen.

VARNING: apparaten och dess atkomliga delar
blir varma vid anvandning.

Var forsiktig och undvik att réra vid
varmeelementen.

Barn under 8 ar ska hallas borta om de inte &r
under standig overvakning.

Anvand inte starka slipmedel eller vassa
metallskrapor for att reng6ra ugnens dorrglas

eller glaset pa gangjarnsférsedda lock pa
spishallen (vid behov), eftersom de kan repa ytan
och orsaka att glaset gar sonder.

Overskjutande spill maste tas bort innan
rengoring, och det ska anges vilka redskap som
kan lamnas kvar i ugnen under rengoring.

Vid rengoring ska anvandaren stélla in
kontrollerna pa en hogre installning &n for normal
matlagning; under sadana forhallanden kan
ytorna bli varmare an vanligt och barn ska hallas
borta.

ALLMAN SAKERHET VARNINGAR

>

Ugnen och dess atkomliga delar blir varma under
anvandning. Var forsiktig sa att du inte ror vid
varmeelementen. Hall barn under 8 ar borta fran
ugnen om de inte dvervakas kontinuerligt.
Anvénd alltid ugnshandskar for att ta bort eller
satta i tillbehor eller ugnsgods.

Koppla alltid ur ugnen innan du utfor underhall for
att undvika risken for elektriska stotar.

Anvand inte en angtvattare for att rengéra ugnen.
Anvand inte harda slipande rengéringsmedel
eller vassa metallspatlar for att rengora
glasddrren eftersom de kan repa ytan, vilket kan
resultera i att glaset krossas.

Om huvudstromkabeln ar skadad, forsok inte att
ansluta den. Kontakta supporten omedelbart.
Anvénd endast livsmedelsonden som medfdljer
denna ugn.

INSTALLATION

>
>
>

Ta bort all férpackning och etiketter.

Installera eller anvand inte en skadad ugn.

Var alltid forsiktig nar du flyttar ugnen eftersom
den &r tung. Anvand alltid skor med skyddande
tar.

Dra eller lyft inte ugnen i dorrhandtaget.

Hall ett minimiavstand pa 4 tum fran andra ugnar
och enheter, vaggar eller skap.



ELEKTRISK ANSLUTNING

>
>
>

>

Ugnen maste vara inkopplad i ett jordat uttag.
Anslut direkt till ett vagguttag.

Anvand inte fleruttagsadaptrar och/eller
forlangningskablar.

Ugnen bor inte dela krets med andra stora
apparater, sdsom kylskap eller brodrostar, som
kan vara igang samtidigt som ugnen.

ANVANDNING

>

v

Detta ar en matlagningsapparat. Delar och

tillbehdr blir varma vid anvandning. Anvand

ugnshandskar och grytunderlagg for att skydda

hander och ytor fran brannskador. Hantera varma

foremal forsiktigt.

Ugnen ar endast avsedd for hushallsbruk.

Andra inte specifikationen fér ugnen.

Lamna inte barn ensamma eller utan uppsikt i

omradet medan ugnen anvéands.

Se till att ventilationsdppningarna inte ar

blockerade. Omradet runt ventilerna blir varmt

under och efter anvandning.

Sta at sidan och var férsiktig nér du 6ppnar

dorren medan ugnen &r i drift. Het luft och anga

kan slappas ut. Om du anvander ingredienser

som innehaller alkohol, var sarskilt forsiktig

eftersom angorna &r brandfarliga.

Applicera inte tryck eller lagg féremal pa den

Oppna dorren.

Anvéand inte ugnen som arbetsyta eller

forvaringsyta.

Lagg inte brandfarliga produkter eller foremal

som ar vata av brandfarliga produkter i, néra eller

pa ugnen.

For att forhindra skador eller missfargning av

stalet:

» lagg inte ugnsgods eller andra féremal direkt
pa botten av ugnen.

» |&gg inte aluminiumfolie direkt pa botten av
ugnen.

» hall inte fuktiga réatter och mat i ugnen efter att
du har avslutat matlagningen.

» var forsiktig nar du tar bort eller installerar
tillbehoren.

Missfargning av stalet paverkar inte ugnens

prestanda.

Anvéand en djup form for fuktiga kakor for att
forhindra overflod. Fruktsafter orsakar flackar
som kan vara permanenta.

Ugnen &r endast avsedd for matlagning. Den
far inte anvandas for andra &ndamal sdsom
uppvarmning av rum.

Laga alltid mat med ugnsluckan stangd.
Placera inte ugnen bakom en mobelpanel (t.ex.
en dorr) eftersom varme och fukt kan ansamlas
under drift vilket kan orsaka efterfoljande skador
pa ugnen, bostadsenheten eller golvet.

ANGKOKNING

» Aven nar du lagar mat utan dnga kan dnga
komma ut fran avgasGppningen mellan tankarna
och dorren.

» Slappt anga kan orsaka brannskador. Sta at
sidan och var forsiktig nadr du 6ppnar dérren
nar angfunktionen &r aktiverad eller efter
angkokning. Hall bar hand och ansikte borta.

» Anvand inte ugnen néra skap. Overdriven dnga
kan skada mobler och skap.

UNDERHALL

» Innan underhall, koppla ur ugnen och dra ur
kontakten fran eluttaget.

» Se till att ugnen ar kall. Det finns en risk att
glaspanelerna kan spricka om de rengérs néar de
ar varma.

» Om dorrglaspanelerna blir skadade eller gar
sonder, kontakta supporten omedelbart.

» Rengor ugnen regelbundet for att forhindra
forsamring av ytmaterialet.

» Anvand inte nagra slipande rengdringsmaterial
eller medel, eller metallforemal.

» Om du anvander en ugnsspray, folj
sakerhetsanvisningarna pa forpackningen.

SERVICE

Kontakta Anovas kundtjanst:

» support@anovaculinary.com

» https://support.anovaculinary.com

VARNINGAR OCH SAKERHETSINFORMATION
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Kontrollpanel
Handtag
Vattentank
Avloppstank

aoAwN

Droppbricka
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6. Ovre vidrmeelement

7. Nedre varmeelement / Avdunstare
8. Bakre varmeelement / Konvektionsflakt
9. Anginlopp

10. Fuktig glédlampsensor

11. Torra glédlampsensorer

12. Torrluftinlopp

13. Matprobsport

14. Kamera

15. Halspegelbelysning

16. Matlagningbelysning

17. Brickpositioner (5)

SPECIFIKATIONER 7



SPECIFIKATIONER rortsatt

YTTRE MATT

582 mm x 358 mm x 508 mm

VIKT

23,5 kg

INTERIORA MATT

417 mm x 254 mm x 320 mm

INTERIORT VOLYM 35L
VATTENTANK VOLYM 241L
AVLOPPSTANK VOLYM 0,5L
SENSORER 2x torrbulbssensorer (omgivning)

1x vatbulbssensor

1x mattprob

1x dngpannasensor
Kamera: 1080 x 1920

TEMPERATURINTERVALL 25-250°C
ANGKONTROLL 0-100 %
DISPLAY 5 tum IPS-panel

16,7M farger
720 x 1280

ANSUMLIGHET

WiFi 2,4 & 5 GHz

STROM

220-240V /60 Hz /1700 - 2100 W

PANSTORLEKAR

300 mm x 380 mm



TILLBEHOR

TRADHANGARE (2)
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KOMMA IGANG

Ugnen &r en bankskapsapparat. Nar du hittar en plats for din ugn,
se till att den har minst 2 tum (5 cm) utrymme pa alla sidor och 4
tum (10 cm) utrymme ovanfor ugnen och att det finns ett eluttag i
narheten.

Ta bort all tejp och férpackning fran din ugn innan forsta
anvandningen. Fast droppbrickan med bunten uppat under
dorren. Den ska klicka pa plats.

Det finns tva vattentankar. Den farska vattentanken (Gverst) och
avloppsvattentanken (nederst). Bada vattentankarna kan tas bort
genom att trycka tanken mot baksidan av ugnen tills du utléser
klicka-in/klicka-ut-mekanismen. Tankarna kommer att hoppa ut ur
ugnskapet och kan glida ut fritt.

Rengdr den 6vre tanken innan forsta anvandningen. Fyll inte dver
MAX-vattenlinjen. Aterstall vattentanken till ugnen och klicka pa
plats.

Den nedre tanken fangar upp eventuell 6verflédig fukt som inte
avdunstar. Den anvands ocksa under avkalkningsprocessen.

Nar du satter in gallerhyllan i ratt lage, notera urgropningen i
ugnsutrymmet och luta hyllan 1att uppat medan du skjuter in den.
Denna urgrépning ar till for att minska risken att hyllan tippar nar
du drar ut din plat.

Den hoga stangen langst bak pa hyllan &r till for att forhindra att

koksredskap glider av. Se till att den ar placerad langst bak och
vand uppat.

10

= = m m m e e e e e e e e e e e e e oo

....................

-

k_/\
= —




KOPPLA UPP

Anova Precision™ Oven 2.0 kraver en WiFi-anslutning for att ta emot programuppdateringar.
Ett aktivt abonnemang kravs for att fa tillgang till de senaste guiderna, matlagningsldgena,
kamerafunktionaliteten och recepten samt for att spara din matlagningshistorik pa din ugn.

Folj instruktionerna pa skarmen och i appen for att konfigurera din ugn.

For att ladda ner Anova Oven-appen och prenumerera, skanna QR-koden.

OBS: Wi-Fi-anslutning, app och prenumeration kravs inte for att anvdanda ugnen. Vissa funktioner
kanske inte ar tillgangliga vid manuell anvandning.

# Download on the
¢ App Store

GET IT ON
» Google Play

Det rekommenderas att du anvander destillerat vatten for att minimera
kalkuppbyggnad och bibehalla korrekt driftsfunktion.

Under den initiala konfigurationen kommer du att bli ombedd att slutfora forberedelserna for
varmeelementen. Se till att ugnen ar placerad pa en vélventilerad plats. Viss danga och doft ar
normalt under den forsta cykeln. Rengor ugnen och tillbehéren innan forsta anvandningen.

"



MATLAGNINGSLAGEN

Varje matlagningsldage har utvecklats for att ge enkla och tydliga alternativ for att komma igang med
matlagningen snabbt. Nedan foljer en detaljerad lista 6ver varje lage, dess alternativ och tips om nar/hur du

anvander det.

LAGE

TEMPERATUR ANGA

BESKRIVNING

&

A4

Sous Vide

&

Torr Sous
Vide

CA
9

Konvektionsbakning

o‘ﬂo
-1
S0

Angbakning

Air Fry

12

25-100°C

25-100°C

100-250°C

100-250°C

101-250°C

100%

Av

Av

10-100%

Av

Sous Vide sakerstaller kant-till-kant-perfektion nar du
tillagar proteiner och mer — utan pase eller vattenbad.
Den anvander den fuktiga glodlampsensorn for att mata
ytvdrmen pa din mat; nar du staller in ugnstemperaturen
kommer den att vara densamma som det din mat
upplever, precis som i ett sous vide-vattenbad. For
snabbare tillagning, stéll in ugnstemperaturen 5 till 20°F (3
till 11°C) hogre an proben.

Torr Sous Vide sakerstaller kant-till-kant-perfektion nar du
tillagar proteiner med skinn — utan pase eller vattenbad.
Att laga sous vide med avstdngd anga haller skinnet pa
proteiner som kyckling eller fisk torrt och redo att brynas.
For snabbare tillagning, stéll in ugnstemperaturen 5 till
20°F (3 till 11°C) hogre an proben. Denna instéallning bor
endast anvandas for tillagning pa cirka 4 timmar eller
kortare. Anvand inte med pasade livsmedel.

Konvektionsbakning anvander den bakre varmen och

en kraftig konvektionsflakt for effektiv varmecirkulation.
Denna installning ar mycket mangsidig och kan anvédndas
for allt fran bakverk till proteiner. Konvektionsbakning &r
perfekt nar du vill tillaga mat snabbt, som kyckling, med
en krispig yttre och saftig inre.

Angbakning lagger till anga till
konvektionsbakningsinstallningarna. Att Idgga till anga

i en varm ugn okar ugnens effektivitet ytterligare och
hjalper till att bevara fukt. Den mattliga mangden anga
som ldggs till i denna matlagningslége tillater fortfarande
bryning pa livsmedel som broccoli samtidigt som en mjuk
interior bibehalls.

Air Frying kombinerar 6vre och bakre varme samt
konvektionsflakten for att snabbt bryna och krispa
livsmedel. Det fungerar bra for ratter som du normalt sett
skulle fritera, utéver forberedelser som rostad blomkal,
som gynnas av hog, torr varme for att forhindra att
gronsaken blir blot.



LAGE TEMPERATUR ANGA BESKRIVNING

Angrostning anvander kraften fran het, fuktig luft i
kombination med konvektionsflakten samt dver- och

@ 100-250°C 0-100% b?kyérme ff‘jr att fnabbt (?ch effektivt éyerféra vérrlwe och
framja bryning. For proteiner som kyckling med morkt
Angrostning kott kan det till och med hjélpa till att uppna ett mort,

lattfallande inre med krispigt, brynt skinn.

Bakinstdllningen anvander 6ver- och undervarme for

— att efterlikna en traditionell ugn. Forutom att hjalpa dig
- 100-250°C Av att lyckas med dina favoritbakverk &r detta lage ocksa
perfekt for att géra morgontoast, bagels och engelska
Baka )
muffins.

Gratinering anvander det dvre varmeelementet och hdg

= varme for att snabbt bryna livsmedel utan att anvanda
- 204-250°C Av anga. Du kan vélja att anvanda konvektionsflakten i detta
o lage for annu effektivare varmecirkulation, eller stdénga av
Gratinering

den for ett resultat liknande en traditionell grill.

Angning anvander 100% &nga och en ugnstemperatur
E nara vattenkokningspunkten for att efterlikna
angkokningsprocessen pa spisen fér gronsaker,

° 93-104°C 100% . .
dumplings och ris. Justera ugnstemperaturen upp eller
Anga ner beroende pa hur forsiktigt du vill att maten ska
tillagas.
Forvandla din ugn till en effektiv jasbox med lag
':‘ temperatur och, om sd dnskas, anga. Oka temperaturen
upp till 90°F (32°C) for sota degar eller for att snabba u
ew 25-38°C 0-100% PP (327C) d PP

jasningstiden om du har brattom. OBS: Temperaturen
Jasning och luftfuktigheten kan inte hallas lagre an rummets
omgivningsférhallanden.

Genom att kombinera en relativt 1ag tillagningstemperatur

¢ med det nedre varmeelementet och flakten kan du
- 25-74°C Av anvanda ugnen som en torkugn for jerky, torkad frukt och
Torkning mer.
Om du vill ha ultimat kontroll éver installningarna ar
Q - Anpassad svaret. Du kan definiera varmeelementen,
¢ceé 25-250°C 0-100%  flakthastigheten, sous vide-lage och mer. Vissa

kombinationer kan vara omdjliga, sdsom bakre varme

Anpassad med avstdngd flékt.

MATLAGNINGSLAGEN 13



FUNKTIONER

GUIDAD MATLAGNING

Avsnittet med guider &r en perfekt plats att komma igdng och lara dig om de idealiska metoderna
for att tillaga dina favoritingredienser. Med en vaxande lista dver alternativ kommer du att kunna
utforska allt fran hur man tillagar en perfekt rostkyckling till att anga krispiga gronsaker, gora
gyllenbrunt rostbréd och mer.

KAMERA OCH MATIGENKANNING

Ugnens hogupplosta kamera har flera funktioner, inklusive matigenkanning, for att ge den basta
mojliga matlagningsupplevelsen. Med en vaxande lista 6ver féremal som ugnen kan identifiera
kommer du att kunna bdrja laga mat omedelbart.

» For att anvanda kameran for matlagning, satt helt enkelt in din férberedda och kryddade mat i
ugnen. Kameran kommer att kdnna igen maten och foresla de basta satten att tillaga den med
optimala ugninstéllningar. Valj din dnskade fardighet (om tillampligt) och tryck pa start. Ingen
nodvandighet att varma ugnen forst.

YTTERLIGARE KAMERAFUNKTIONER
» En tidsforlopp av din matlagning genereras automatiskt efter att maten ar klar. Spara detta som
en del av ditt eget recept eller dela det med dina vanner och familj.

» Hall din ugn uppdaterad for tillgang till de senaste funktionerna.
OBS: For basta resultat, torka av kamerahdljet efter varje anvandning.

MATLAGNINGSHISTORIK

Du har tillgang till hela din matlagningshistorik direkt pa ugnen. Du kan aterkalla tidigare forberedda
recept, guider och manuella tillagningar nar du behdver dem.

PERSONLIG UPPLEVELSE

Du kan redigera ordningen pa startsidan for att matcha dina preferenser och mest anvéanda
matlagningsldagen. Bladdra helt enkelt igenom skarmen och tryck pa "redigera ordning"-knappen.
Stall in din onskade volym, ljusstyrka, temperaturmattenhet (Fahrenheit eller Celsius) och ugnsljusets
funktion i installningarna.

14



ANVANDNING AV MATPROBSTERMOMETER

Matproben ger en liveavldsning av matens kdrntemperatur, och for att fa det mest exakta resultatet
ar det viktigt att satta in den korrekt. Temperatursensorn finns i spetsen pa matproben, sa den har
delen av proben ska sattas in i mitten av maten. Matproben mater karntemperaturen upp till 212°F
(100°C).

For benfria stekar och mindre féremal som biff,
kycklingbrost och fisk, 1dgg proben ovanpa maten
for att hitta djupet till vilket du behdver satta in
den for att nd mitten av det tjockaste omradet. Nar
du har detta, anvand dina fingrar for att markera
platsen pa proben och sétt in den i maten fran
sidan, genom och in i det tjockaste avsnittet. For
benfria stekar, anvand samma inforingsteknik,
men se till att undvika att rora vid benet med
proben.

For hela faglar som kyckling, kalkon och anka, satt
matproben i den tjockaste delen av en av brosten
med samma teknik som beskrivs ovan.

15



OMVANDLA RECEPT | ANPASSAT LAGE

Anova Precision Oven Custom Mode erbjuder mojligheten att kontrollera varje installning. Detta
kan vara anvandbart om du konverterar dina favoritrecept till Precision Oven, men det finns manga
komponenter att tdnka pd. Oavsett installningar vill du noggrant 6vervaka din mat forsta gangen du
anpassar ett recept sa att du inte 6verkokar maten.

Har &r nagra bra stéllen att borja pa.

SOUS VIDE

Om du anpassar ett traditionellt ugnrecept till Precision Oven, oroa dig inte for sous vide-lage.
Tryck helt enkelt pa Sous Vide-ikonen for att stanga av den. Om du konverterar ett sous vide-recept
rekommenderar vi att anvdanda Sous Vide- eller Torr Sous Vide-lagen.

VARMEELEMENT OCH RACKPLACERINGAR

Precision Oven har som standard bakre varmeelement for alla manuella tillagningar; detta &r ett bra
vdarmeelement att borja med nar du konverterar recept. Om du tycker att du vill ha mer bryning pa
toppen av din mat, lagg till det 6vre varmeelementet ndsta gang du tillagar. Och om du méarker att din
mat inte ar tillrdackligt brunad pa botten, byt till antingen 6vretbotten eller bakre+botten varmeelement.
Vi rekommenderar att anvanda den 3:e ugnshyliplaceringen for de flesta livsmedel. Flytta din mat
narmare eller langre bort fran varmeelementen vid behov for att 6ka eller minska bryningen.

UGNSTEMPERATUR, KONVEKTION OCH ANGA

Precision Oven later dig ldgga till anga och/eller konvektionsflakten i dina tillagningar, och bada
dessa element dkar effektiviteten i tillagningsprocessen. Om du lagger till konvektionsflakten, forsok
forst sanka ugnstemperaturen med 25°F (14°C) och bdrja sedan kontrollera om maten ar fardig 5

till 10 minuter tidigare &n du normalt skulle gora. Konvektionsflakten kommer att vara installd pa

hog som standard; vi rekommenderar att lamna den pa den héar instdllningen om du inte marker att
flakten torkar ut maten eller far en kanslig mat, som en soufflé, att sjunka ihop.

Du kan ytterligare 6ka effektiviteten genom att laga med anga. Precis som konvektionsvarme,
accelererar anga dverféringen av varme och kan ocksa minska tillagningstiden. Vi rekommenderar att
borja med en relativt liten mangd anga (10 till 50 %). Nar du lagger till anga till en icke-sous vide-tillagning
kan du tanka pa procentandelen som den kontinuerliga angutgangen; 100 % anga kommer att vara den
maximala dangutgangen mojlig under hela tillagningen, medan ldgre procentandelar kommer att vara
brakdelar av den utgangen. (For mer detaljer om anganvandning, besok https://anovaculinary.com).

Du kan ocksa anvdnda ugnen for att tillaga livsmedel som traditionellt dngas, som krondartskockor,
bao eller ris. Vi rekommenderar att anvénda Steam Cooking Mode for dessa ratter. Angade livsmedel
gor bast ifran sig nar Iuft och anga tillats cirkulera runt pa alla sidor. Om du har en perforerad form,
anvand den. For storre foremal, som kronartskockor, kan du anga direkt pa en ugnshylla. Om du inte
har en perforerad form och angar mindre eller mer 6mtdliga foremal kan du istéllet placera maten
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pa en galler och stélla det direkt pa ugnshyllan. Att placera en plat pa den lagsta ugnshyllan kan
hjalpa till att fdnga upp droppar och géra ugnen lattare att rengora, men det ar inte nodvandigt. Ris
fungerar bast om det angas i ett tunt lager. Anvand en plat eller stor bakform.

For brodrecept kan en flerstegs-tillagning replikera en professionell ugn genom att anvanda Steam Bake
Cooking Mode for att starta bakningsprocessen och forbattra ugnshojden. Darefter kan du anvanda
Convection Bake Cooking Mode for att bryna och avsluta bakningen av brédet. Proofing kan inforlivas i
ett receptprogram i appen genom att skapa en tre-stegs-tillagning, med bdérjan i Proof Cooking Mode.

Om du inte lagger till konvektion eller anga kan du halla tiderna och temperaturerna desamma som
ditt traditionella recept; dock, pa grund av den hogre precisionen och den mindre ugnshojden,
rekommenderar vi att kontrollera 5 till 10 minuter tidigare an receptet foreslar.

MATPROB

Om du tillagar protein kan du anvanda matproben for att sdkerstélla precision. Om du anvander en
relativt hog ugnstemperatur far du inte samma jamnhet éver hela ytan som med Sous Vide Mode,
men du kommer att veta exakt nar proteinet har natt sin perfekta doneness. Du kan dven anvanda
proben for att 6vervaka doneness med vissa bakverk, &ven om det kan vara svart att sakert satta in
den i degbaserade recept.

SNABBGUIDE TILL KONVERTERINGAR FOR TRADITIONELL UGN

TYP TEMPERATURJUSTERING TIDSJUSTERING ANGA VARMEELEMENT HYLLA PROBE FLAKT SV-LAGE
Stekning -25°F (-14°C) -5 till 10 10-50% Bakre 3 Jaeller Ja Nej
minuter eller Nej

Ovre + Bakre

Bakning -25°F (-14°C) -5 till 10 10-50%  Bakre 3 Nej Ja eller Nej
minuter eller Nej
OVRE +
NEDRE
Anga kokpunkten for Ingen 100% Bakre Vilken Jaeller Ja Ja eller Nej
vatten som Nej
helst
Brod -25°F (-14°C) -5 till 10 100% Bakre 1,2 Nej Ja Nej
minuter forsta eller eller 3

stadiet, OVRE +
0% andra NEDRE
stadiet

OMVANDLA RECEPT | ANPASSAT LAGE 17



VARD OCH RENGORING

RENGORINGSANVISNINGAR

» Se till att ugnen ar helt avsvalnad innan rengoring.

» Rengor ugnens framsida med en mjuk trasa med varmt vatten och ett milt rengéringsmedel.

» For att rengora metall-ytor, anvand en rostfri stalrengorare.

» Vid kalkuppbyggnad pa ugnens botten, anvdand nagra droppar destillerad &ttika blandat med varmt
vatten och en mjuk svamp for rengoéring.

» Rengodr ugnens insida efter varje anvandning. Fettansamling eller andra matrester kan resultera i
brand.

» Rengor envisa flackar med en ugnrengdrare.

» Anvand inte rivande svampar eller aggressiva rengdringsmedel. De kan skada rostfria delar.

» Det 6vre varmeelementet kan vridas ned for enklare rengdring. Hitta ﬂ
klamman i mitten av varmeelementet och dra forsiktigt fram den for
att 16sa fran fastet. Vrid elementet nedat. Nar det &r rengjort, vrid
elementet tillbaka upp och tryck det pa plats tills du hor ett "klick"
ljud.

» Det nedre varmeelementet kan ocksa vridas upp for enkel
rengoring. Nar det &r rengjort, vrid elementet tillbaka nedat tills det
ar i kontakt med ugnens botten.

TILLBEHOR

» Rengo6r matproben med en svamp, varmt vatten och diskmedel. Doppa inte proben i vatten eller
lagg den i diskmaskinen.

» Rengor den medfdljande pannan och galleren i diskmaskinen eller fér hand. Anvand inte rivande
rengoringsmedel, skurborstar eller vassa foremal. Dessa kan skada rostfritt stal.

» Rengor alla tillbehor efter varje anvandning och 1at dem torka.

» Kontrollera och tom spillvattnet och droppbrickan fore och efter varje tillagning for att sékerstalla att
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VATTENTANKAR

» Bada vattentankarna kan tas bort genom att trycka tanken mot baksidan av ugnen tills du utloser
klicka-in/klicka-ut-mekanismen. Tankarna kommer att poppa ut ur ugnsskapet och glida ut fritt for
rengoring och pafylining.

» Ta bort locket pa vattentankarna genom att lyfta dem direkt uppat. LYFT INTE frdn ena anden eller
den andra.

» Tvatta forsiktigt vattentankarna och locken med en mjuk trasa eller en icke-slipande svamp, varmt
vatten och diskmedel. Skolj och lat torka.

@ ANVAND INTE SLIPANDE SVAMPAR. SATT INTE VATTENTANKARNA |
DISKMASKINEN.

» Ersatt locket och skjut tillbaka tanken i den lampliga kanalen pa vanster sida av ugnen. Fyll med
destillerat vatten genom fyllningshalet. Tryck tills klicklasmekanismen laser den pa plats.
» Skjut tillbaka spillvattnet tillbaka i sin kanal och tryck tills klickldsmekanismen laser pa plats.

AVKALKNING

Nar anggeneratorn anvands ackumuleras gradvis och avlagringar av kalk inuti pannan pa grund
av kalciuminnehallet i vattnet. Detta kan ha en negativ effekt pa pannans prestanda, liksom
matkvaliteten. Anvandning av destillerat vatten minskar ned denna process, men det kommer
fortfarande att hdnda. For att forhindra kalkuppbyggnad behoéver du periodiskt avkalka ugnen. Du
kan kopa avkalkningsvatska pa Anovas webbplats eller anvanda valfri generisk avkalkningsvatska.

Ugnsenheten kommer att uppmana dig att avkalka ugnen efter 30 timmars dnganvandning. Du kan
ocksa kora avkalkningsprocessen nar som helst fran instédllningarna. Anvandargranssnittet kommer
att guida dig genom proceduren. Varaktigheten av den kompletta proceduren &r cirka 40 minuter.
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FCC/IC-KOMPLIANS

Denna enhet uppfyller del 15 i FCC-reglerna / Innovation, Science and Economic Development
Canadas licensfria RSS(s). Driften ar foremal for féljande tva villkor: (1) Denna enhet far inte orsaka
skadlig interferens. (2) Denna enhet maste acceptera all interferens som tas emot, inklusive
interferens som kan orsaka odnskad drift.

L'émetteur/récepteur exempt de licence contenu dans le présent appareil est conforme aux CNR
d’Innovation, Sciences et Développement économique Canada applicables aux appareils radio
exempts de licence. Lexploitation est autorisée aux deux conditions suivantes : (1) Lappareil ne doit
pas produire de brouillage; (2) Lappareil doit accepter tout brouillage radioélectrique subi, méme si
le brouillage est susceptible d’en compromettre le fonctionnement.

Andringar eller modifieringar som inte uttryckligen godkénts av den part som &r ansvarig for
overensstammelse kan ogiltigforklara anvéandarens behorighet att anvanda utrustningen.

Denna utrustning har testats och uppfyller gransvardena for en digital enhet av klass B enligt del 15 i
FCC-reglerna. Dessa gransvarden ar utformade for att ge rimligt skydd mot skadlig interferens i en
bostadsinstallation. Denna utrustning genererar och kan avge radiofrekvent energi och, om den inte
installeras och anvands enligt instruktionerna, kan den orsaka skadlig interferens med
radiosdandningar. Det finns emellertid ingen garanti for att interferens inte kommer att uppsta i en viss
installation. Om denna utrustning orsakar skadlig interferens med radio- eller TV-mottagning, vilket
kan faststallas genom att stdnga av och pa utrustningen, uppmanas anvandaren att forsoka atgarda
interferensen genom en eller flera av foljande atgarder:

. Orientera om eller flytta mottagarantennen.
. Oka avstadndet mellan utrustningen och mottagaren.
. Anslut utrustningen till ett uttag pa en annan krets én den som mottagaren ar ansluten till.

- Radfraga aterforsaljaren eller en erfaren radio-/TV-tekniker for hjélp.

MPE-ANTECKNING

For att uppfylla FCC / IC RF-exponeringskrav bor ett avstand pa 20 cm eller mer hallas mellan
antennens enhet och personer under enhetens drift. For att sdkerstédlla dverensstammelse
rekommenderas inte operationer narmare detta avstand.

La FCC des états-unis stipule que cet appareil doit étre en tout temps éloigné d’aumoins 20 cm des
personnes pendant son functionnement. Installer I'antenne de facon a ce que le personnel ne puisse
approcher a 20 cm ou moins de la position centrale de I’ antenne.
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GARANTI

Begransad garanti. Fullstandiga detaljer pa anovaculinary.com/garanti

Anova®, Precision®, Precision® Cooker och HemiFlow™ &r varumarken eller registrerade varumarken
som tillhér Anova Applied Electronics, Inc. ©2024 Anova Applied Electronics, Inc. San Francisco, CA,

USA | Stockholm, SE. Alla rattigheter forbehallna.

Apple, Apple-logotypen och iPhone ar varumarken som tillhor Apple Inc., registrerade i USA och
andra lander. App Store ar en tjanstemark som tillhor Apple Inc. Android, Google Play och Google
Play-logotypen &r varumarken som tillnor Google Inc. Alla andra varumdarken och féretagsnamn ar

egendomar som tillhér sina respektive agare.

PRODUKTINFORMATION OCH PRODUKTDETALJER ENLIGT EU-

REGELVERK

Leverantdrens namn

Anova Applied Electronics, Inc

Modellbeteckning

AN9S50-EUOO

Energieffektivitetsindex per utrymme

70

Energieffektivitetsklass

A+

Energiférbrukning med standardlast i konventionellt lage

0,66 kWh/cykel

Energiforbrukning med standardlast i varmluftslage

0,49 kWh/cykel

Antal utrymmen

1

Varmekalla per utrymme (elektricitet eller gas) Electricitet
Volym per utrymme 35L

Ugntyp Over bénken
Apparaten vikt 23,7 kg
Energiforbrukning i avstangt lage 0,3W
Energiforbrukning i standby med display pa 0,8 W
Energiforbrukning i standby med display av 05W
Maximal tid for att automatiskt nd energisparlage 20 min
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