Viktigt!
Las hela bruksanvisningen innan Du borjar anvanda spisen.
Da lar Du Dig anvdnda och skoéta den ratt fran borjan

Las hela bruksanvisningen innan Du borjar anvanda spisen. Da
lar Du Dig anvanda och skoéta den rétt fran borjan!

Innehallsférteckning sid
Innan Du anvander spisen forsta gangen ..............c.coviiiiiiiiiiiiiann. 4
Anvandning av varmeplattan ... 5
Ugnen och dess funktioner....... ... 11
Rengdring av ugnsIuCKa. ... ..o 17
Tekniska data.........ooooeiiiii 19
Om spisen inte fUNGErar...........cooiui i 19
Montering av tippskydd.... ..o 20
OBS!

Elinstallationen maste utféras av
en behdrig elinstallatér.

Spisen ér avsedd endast for
hushalisbruk. Vid felanvdndning
finns risk fér skador.

Kassering av forbrukade produkter

Nar produkten ar forbrukad far den inte kasseras som vanligt avfall, utan
man bér éverlamna den till en organisation som atervinner elektriska och
elektroniska produkter. P& produkten, bruksanvisningen eller férpack-
ningen finns en symbol som visar att forbrukad produkt ska lamnas till

. atervinning.

Material som anvands for tillverkning av produkten kan atervinnas enligt
lamplig beteckning. Genom atervinning av materialet i den forbrukade produkten bidrar
man till ett starkt miljéskydd.

Kontakta din kommun for uppgifter om var i din kommun det finns organisationer som
tar hand om férbrukade produkter.



Installation

Montera tippskydd (sid 20)

Tippskyddet ar till for att spisen inte
ska kunna valta. Exempelvis ska
inte ett barn kunna stiga upp pa ugn-
sluckan och tippa spisen. Om det
finns smabarn i familjen bor aven ett
héallskydd monteras.

OBS! Ténk pa att tippskyddet séatts
ur funktion nér spisen dras fram, t ex
vid stadning. Ha extra uppsikt éver
barnen fér att undvika olyckor.

OBS!
Vi férbehaller oss ritten till tekni-
ska féréndringar.

Hur tippskyddet ska monteras
framgar av instruktionen sidan
20.

Spisen maste sta jamnt!

Detta ar viktigt bade for stekresultat
och vid bakning. De fyra justerbara
fétternas skruvar nar man nar férva-
ringsladan for platar tagits ut. Kon-
trollera med ett vattenpass , eller
vattenfylld stekpanna.

En ytterligare justering kan behdvas
efter en tid da golvbelaggningen kan
satta sig.

Innan Du bérjar anvanda
spisen

Rengdr spisen med fuktig trasa och
eventuellt lite sapa eller milt diskme-
del. Skdlj och torka torrt. Varm ugnen
efter rengéringen med dver och un-
dervarme till 250° i ca 30 minuter. Det
os som uppstar vid uppvarmningen ar
ofarligt, men bor &nda vadras ut.

Anvand spisen energiklokt!

Anvand karl i lampliga storlekar for
plattorna. Hellre nagot for stort karl,
an att ha ett karl som inte tacker
plattan.

Satt pa locket pa kastruller och grytor
sa spar Du energi. Det ar ocksa smart
att stdnga av plattan lite i fortid och
lata det koka fardigt med hjalp av
eftervarmen.



Anvandning av varmeplattan

Hur induktionsfalten fungerar
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Systemet férutsatter att man anvan-
der kokkarl vars botten ar mottaglig
for inverkan av magentiskt falt.
Generellt har induktiv teknologi tva
fordelar:
® det ar majligt att utnyttja varmen
maximalt eftersom den emitteras
endast med hjalp av en kastrull,
® Varmetroghet forekommer inte, da
kokningen bérjar automatiskt nar
man placerar ett kokkarl pa plattan
och avslutas genast nar man tar
bort karlet fran plattan.

Skyddsanordningar:

Om hallen installerats och anvands
pa ratt satt behéver man sallan nagra
skyddsanordningar.

Flakt: anvands for att skydda och kyla
styr- och matningsenheter. Flakten
kan arbeta med 2 olika hastigheter
och fungerar automatiskt. Flakten
arbetar nar varmezoner ar pa och
fungerar tills elsystemet svalnat.

Transistor: Temperaturen pa de
elektroniska delarna mats standigt
med hjélp av en sond. Om varme 6kar
mot en riskgrans sanker systemet
automatiskt varmeeffekten pa en var-

En elektrisk generator matar en spole som finns
inne i anordningen. Spolen skapar ett magnetiskt
falt som gor att nar man placerar ett kokkarl pa
plattan, sa tranger sig induktiv strom in i karlet.
Strommen gor kokkarlet till varmesandare medan
hallen forblir sval.

mezon eller sténger av varmezoner
som finns ndrmast de uppvarmda
elektroniska delarna.

Detektorer kokkarl: Detektor for
kokkarl mojliggdr att plattan arbetar
och varmer. Sma féremal placerade
pa varmeomrade ( t ex. sked, kniv
eller ring) kommer inte att betraktas
som kokkarl och plattan kommer inte
att sattas pa.

Observera!

Personer med livsnédvandiga im-
plantat (t.ex. pacemaker, insulinpump
eller hérapparat) maste kontrollera sa
att de inte stoérs av induktionshallen
(frekvensomradet for den ar 20-50
kHz).



Detektor for kokkarl i induktionsomrade

Detektor for kokkarl finns i plattor som innehaller induktionsomraden. Under

plattans arbetsgang paborjar eller avslutar kokkarlsdetektorn varmeutveck-

lingen i en varmezon nar kokkarl placeras pa plattan eller nar det tas bort fran

plattan. Det bidrar till energisparande.

- Om en varmezon anvands tillsammans med ett lampligt kokkarl, visar
displayen varmenivan.

- Induktion kraver att kokkarlen har en magnetisk botten.

Om inget karl eller ett olampligt karl placerats pa en varmezon ska siffran for

varmeeffekt blinka. Varmezonen satts inte pa. Om ingen kokkarl detekteras

inom 10 minuter, kommer inte kokplattan att sattas pa.

For att tdnda en varmezon maste man vidrora en motsvarande kontroll-
knapp.
Obs! Kokkarlsdetektorn fungerar inte som varmeplattans huvudbrytare.



Lampliga kokkarl for den induktiva zonen

Beteckning pa
kokkarl

Kolla om det finns en symbol pa etiketten som
sager att kokkarlet kan anvandas for induk-
tionsplattor.

L

Man ska anvanda magnetiska kokkarl (gjorda av emaljbleck,
magnetiskt rostfritt stal, gjutjarn). Du kan kontrollera kok-
karlets anvandbarhet genom att Iagga en magnet pa dess
undersida.

Rostfritt stal Far inte anvandas
Med undantag av magnetiskt rostfritt stal
Aluminium Far inte anvandas
Gjutjarn Hoég effektivitet
Obs! Kokkéarlen kan géra sprickor i plattan.
Emaljstal Hog effektivitet
Vi rekommenderar kokkarl med plan och tjock botten.
Glas Far inte anvandas
Porslin Far inte anvéndas

Kokkarl med koppar-
botten

Far inte anvandas

Energin Overfors pa basta satt om diametern pa kastrullen éverensstammer med

kokzonens diameter.

Maximala och minimala diametermatt anges i nedanstaende tabell och beror pa

karlets kvalitet.

Induktionskokzonen

Diameter pa botten av kastrullen fér induktionshallen

Diameter (mm) Minimum (mm) Maximum (mm)
280 210 280
210/220 140 210/220
180/190 110 180/190

145/155 90 160

oBS!

Vid anvandning av kastruller med mindre bottendiametrar an de minimimatt

som anges ovan foreligger risk for att kokzonen inte fungerar.
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Zoner:

[1] Vanster fram 2300 W
210mm diameter

[2] Vanster bak 1400 W
150mm diameter

[3] Hoger bak 2300 W
180mm diameter

[4] Hoger fram 1400 W
150mm diameter

Om induktionshallen ar avstangd, ar
aven samtliga kokplattor avstangda
och alla lampor ar slackta.

Alla enskilda varmezoner har olika
varmeeffekt. Varmeeffekten kan
regleras stegvis genom att knappen
vrids at vanster eller at hoger.

Véarmeef- Anvindningsomrade
fekt
0 Avstangd. Restvarme
utnyttjas.
1-2 Uppvarmning av varma

ratter.

Langsam kokning av mindre
portioner.
3 Langsam kokning pa lag
effekt.
4-5 Langvarig tillagning av storre
portioner och stekning av
storre portioner.

6 Stekning, latt stekning.
7-8 Stekning.
9 Borjan av tillagning, stek-
ning.
A Automatisk blanchering.

Satta pa induktionshallen

+ Satt pa en kokplatta med hjalp av
knappen pa kontrollpanelen.

+ Symboler vid knapparna visar
vilken kokplatta som regleras av
respektive knapp.

+ Onskad varmeeffekt kan stéllas in
direkt (1-9).

» Vald varmeeffekt visas dven pa
kokplattans indikator.

Indikatorlamporna slocknar 10 sek-
under efter att samtliga kokplattor
har stangts av.



Barnlas

Det gar att helt stanga av anvandning

av kokplattorna med hjalp av barn-

laset. Barnlaset skyddar dina barn.

Aktivera barnlaset

» Barnlaset kan aktiveras nar alla
indikatorer visar "0” eller "H”.

* Vrid samtidigt de tva mittenknap-
parna [2] och [3] &t vanster. Samt-
liga indikatorer visar "L”. Barnlaset
ar aktiverat.

Om nagon av knapparna vrids, visas

"L” pa alla indikatorer.

Stanga av barnlaset

 Vrid tillfalligt en knapp at hoger sa
att "L” visas pa indikatorn.

Vrid samtidigt de tva mittenknapparna

ett steg at vanster.

OBS!
Efter ett stromavbrott ar barnlaset
alltid aktiverat.

Restvarmeindikator H

Induktionsplattan har aven en funk-
tion for visning av restvarmen, "H”.
Aven om en kokplatta inte varms
upp direkt, erhaller den varme fran
kokkarlets botten. Sa lange symbolen
"H” visas, kan restvarmen anvandas
for uppvarmning av kokkarlet eller
for att smalta fett. Efter att symbolen
"H” slocknat, kan kokplattan vidroras.
Observera att kokplattans temperatur
fortfarande ar hdgre an den omgivan-
de temperaturen.

OBS!
Vid strdmavbrott visas inte symbolen
"

Automatisk blanchering

Samtliga fyra kokplattor har en
speciell funktion som ger maximal
varmeeffekt direkt vid starten. Den
maximala varmeeffekten ar obe-
roende av den valda varmeeffekten.
Efter viss tid atergar kokplattan till
den valda varmeeffekten (1-8). For
att anvanda denna funktion racker
det att valja den varmeeffekt som
ska anvandas vid tillagningen eller
till vilken kokplattan ska aterga.

Automatisk blanchering ar anvand-

bar for:

* ratter som ar kalla i borjan av till-
agningen och som snabbt maste
varmas upp for att darefter tillagas
pa lag effekt. Pa sa satt behdéver
inte ratterna dvervakas hela tiden
(t.ex. biffragu).



Automatisk blanchering ar inte an-

vandbar for:

* bakning eller kokning av réatter
som maste réras om, angkokas
eller ratter i vilka vatten maste
hallas i.

» kokning av pasta eller t.ex. kropp-
kakor i mycket vatten.

» ratter som maste tillagas under
lang tid i en tryckkokare.

Aktivera automatisk blanchering:

» Vrid knappen till I1aget "A” och vrid
den darefter till énskad varme-
effekt. Indikatorn visas vaxelvis
symbolen "A” och den valda var-
meeffekten. Efter blancheringen,
da ratten varms med hogre ef-
fekt (t.ex. 5), atergar kokplattan
till vald varmeeffekt som visas pa
indikatorn.

Indicator visar S

* Anvisningar: Om knappen stalls i

laget "0” direkt efter att den auto-
matiska blancheringen har valts
(dvs. ingen varmeeffekt valjs),
kommer den automatiska blan-
cheringen att stdngas av efter 3
sekunder.

om kokkarlet tas bort och stalls
tillbaka pa kokplattan inom 10
minuter, stangs den automatiska
blancheringen inte av.

Kokplattan ar installd pa maximal
uppvarmning under en tid som beror
pa den valda uppvarmningseffekten.
Darefter kopplas uppvarmningsef-
fekten om till den aktuella installnin-
gen.

Uppvédrmnings- | Tid foér automatisk
effekt blanchering (s)

48

72

136

208

264

432

120

192

Olo|N|o|O|_R|lWIN|—~
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Maximal uppvarmningstid

For att effektivisera uppvarmningsef-
fekten har samtliga kokplattor en for-
bestdmd maximal uppvarmningstid.
Den maximala uppvarmningstiden
beror pa den valda varmeeffekten.
Om varmeeffekten inte andras under
en lang tid (se tabell), stangs den ak-
tuella kokplattan automatiskt av och
restvarmeindikator tands. Kokplat-
tan kan nar som helst aktiveras en-
ligt bruksanvisningen.

B
360
360
300
300
240
90
90
90

90

Olo(N|[o|jo|d|lw|N]|—~

Ugnen och dess funktioner

Symbolerna pa ugnens funktionsvred
har foljande betydelse:

A, Inre belysning

- Nér vredet vrids till detta lage
tands belysningen inuti
ugnen.

4
~

Varmluft pa

Nar denna funktion aktiveras
startas en flakt pa bakre ugns-
vaggen.

Den sorjer for konstant och
jamn luftcirkulation inne i
ugnen.

Denna uppvarmningmetod har
féljande férdelar:

* ugnen hettas upp snabbare
och man

behover inte forvarma den
 tva falspar kan anvandas
samtidigt

» kottratter forlorar mindre
fett och

vatska under uppvarmning,
vilket for-battrar smaken

* ugnen smutsas inte ner lika
mycket

Du maste anvanda tempera-
turinstall-ningen tillsammans
med varmlufts-funktionen.
OBS! Om varmluftsfunktio-
nen slas pa

samtidigt som temperatu-
rvredet ar instéllt pa noll, ak-
tiveras endast flakten.Denna
installning kan anvandas for
att kyla ner matrétter eller
sjalva ungen.

S
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Varmluft och undervarme
paslagna

Med denna vredinstallning
aktiveras bade varmluftsflak-
ten och undervarme. Ugnen
varms da upp underifran. Lam-
pligt for tex pizza och pajer.
OBS! Om temperaturvredet
stélls pa noll anvands instal-
Iningen for kylning.

Varmluft och grill pa
Grillen och flakten kors sam-
tidigt. Detta minskar grilltiden
och férbattrar matens smak.

Grill pa
Med denna instalining aktive-
ras grillen.

Intensivgrill (grill plus 6ver-
varme)

Maten grillas och varmes
uppifran samtidigt.

Pa detta satt blir temperatu-
ren hdgre i ugnens 6vre del,
sa att den rostade maten blir
morkare till fargen. En prak-
tiskt installning nar tjocka bitar
ska grillas

Overviarme paslagen
Hogsta temperaturer 200°C.

Undervarme paslagen
Hogsta temperaturer 200°C.

Over- och undervirme pa-
slagen.

Hogsta temperaturer 250°C.
Om vredet stalls i detta lage
varms ug-nen upp pa vanligt
satt.

Temperaturvredet

Ugnstemperaturen styrs av kontroll-
panelens temperaturvred, forsett med
symbolen °C. Ugnsuppvarmningen
slas av nar vredet vrids till Iage noll.

Folj alltid de rad som ges i receptet
for det som ska bakas / tillagas!

Angrengéring
Steam Clean Steam
Placera en skal med 0,25 liter vat-
ten langst ned i ugnen och stang
ugnsluckan. Satt ugnen pa 50°C och
funktionsvredet pa lage "undervarme”

S%]m. Varm ugnen i ca. 30 min. Oppna
sedan ugnsluckan, torka ugnen med
trasa eller tvattsvamp och rengor
sedan ugnen med varmt vatten med
diskmedel i.

12



Kontrollampor

Aktivering av ugnen signaleras ge-
nom att tva kontrollampor borjar
lysa — en gul och en réd. Nar den
gula kontrollampan lyser betyder
det att ugnen arbetar. Nar den réda
kontrollampan slacks betyder det att
ugnen natt installd temperatur. Om
det i receptet for en matratt rekom-
menderas att matratten ska place-
ras i en uppvarmd ugn ska man goéra
det forst efter att den réda kontrol-
lampan slocknat. Under bakning ska
den roéda lampan lysa och slockna
en stund (bevarande av temperatur
i ugnskammaren). Den gula kontrol-
lampan kan aven lysa nar vredet
star i position "Belysning av ugn-
kammare”.

Bakning

Vanta till ratt temperatur uppnatts i
ugnen (kontrollampan slacks) innan
Du placerar bakverket i ugnen.

Rétt graddningstid

Folj de installningar som star i re-
ceptet.

Var extra uppmérksam de férsta
géngerna Du graddari den nya spisen,
spisen kan troligen vara nagot snabba-
re an den Du hade tidigare.

Matlagning

Félj raden i receptet. Ar det en ma-
tratt Du gjort manga ganger tidigare
bér Du vara extra uppmarksam de
férsta gangerna Du lagar den i den
nya spisen!

13

Grillning

Folj raden i receptet. Placera det
som ska grillas pa gallret och satt in
grillgallret pa den 6versta gejdern i
ugnen. Skjut in langpannan pa gej-
dern under, for att fanga droppande
fett.

Placera inte aluminiumfolie pa
ugnens botten och vaggar!

Varmestralningen fungerar da inte pa
ratt satt och det finns risk for att emaljen
i ugnen skadas.

Forvaringslada for tillbehor

| ladan kan langpanna, bakplatar,
grillgaller och andra tillbehor férvaras.
Ett stopp gor att ladan inte av misstag
dras ut for langt.

Vill man ta ut ladan helt, t ex for
rengdring, ska man dra till stoppet
och sedan lyfta i framkant och dra
ut den helt.

Ladan satts tillbaka i omvand ordning.
Se till att den kommer ratt i sparen
pa sidorna.



Bakning

® Vid bakning tabell 1,1A rekommenderas.

® Bakparametrar ar givna for 3 olika slags av varme:konventionell
uppvarmning ( Ovre och Nedre- Varmelement ),Varmluft
Funktion,Ovre och Nedre- Varmelement + Luftventil.

Kottstekning

® Vid kéttstekning tabell 2 rekommenderas.
Stekparametrar ar givna bade for konventionell uppvarmning och for
varmluft.

® Rekommenderade parametrar for kott, fisk och toast ar sammanstallda i
tabell 3.

® Rekommenderade parametrar for stekning med luftventil &r sammanstallda
i tabell 4.

TABELL 1: Bakverk

Ovre-och Nedre- O-/N-Varmeelement | Baktid
Bakverk Virmeelement Rt +luftventil [,:i,,'_]
_ Tempe- . Tempe- _ Tempe-
Lfgg; ratur Lllagg: ratur LIJ;;;\: ratur
[°Cl [°cl el
Bakning i platform

Sockerkaka/spracklig 2 170-180 2 150-170 2 [150-170 | 60-80
Sockerkaka 2 160-180 2 150-170 2 |150-170 | 65-80
Rivdegsbotten 2-3 | 170-180 | 2-3 | 160-170 2-3 |160-170 | 20-30
Mjuk sockerkaka 2 170-180 30-40
Mérdegsbotten med. frukter 2-3 160-180 2-3 |160-180 60-70
Ostkaka(pa mordegsbotten) 2 140-150 2 |140-160 | 60-90
Jastkaka . 2 160-180 2 150-170 2 [150-170 | 40-60
Brod (t.ex. mangkornig) 2 210-220 2 180-200 2 [180-200 | 50-60

Bakning pa ugnens bakplatar

Mérdegsbotten med. frukter 3 170-180 3 160-170 3 [160-170 | 35-60
Fruktkaka(pa jast-eller ridveg) 3 160-170 3 [160-170 | 30-50
Strosselkaka 3 160-170 3 150-170 3 |150-160 | 30-40
R'ulltartau 2 180-200 10-15
Pizza (p? tunn botten) 3 220-240 3 |200-220 | 10-15
Pizza (pa tjock botten) 2 190-210 3 180-200 30-50
Sma bakelser

Smakakor ) 3 170-180 3 150-160 3 |150-160 | 10-25

2 Platar | - -- 1+3 | 140-150 -- -- 25-35
Puffdeg 3 180-190 3 170-190 3 |170-180 | 18-25
Marréng 3 90-110 2 | 90-110 80-90
Petit-chouer 2 | 170-190 2 [170-190 | 35-45
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TABELL 1A: Bakverk

Ovre-och Nedre- Varmluft Baktid
Bakverk Virmeelement armiu [min.]
Ugns- | Tempe- Ugns- Ee:
lage ratur lage iy
[°C] [*C]
Vetebulker 3 160-180 3 150-170 30-40
Muffins 3 180-190 3 160-170 10-20
Rulltarta 3 180-200 - 10-15
TABELL 2: Kéttstekning
Ugnslage Temperatur °C Stektid*
Kottritt nerifran [min
Konventionell Konventionell
Ramnibit uppvarmning Rl uppvarmning
Nottkott
Rostbiff eller file ca1cm:
réd (,english®) 3 250 12-15
férvarmd ugn
rosa (,medium®) 3 250 15-25
férvarmd ugn
genomstekt (,well done*) 3 210-230 25-30
Stek 2 2 160-180 200-220 120-140
Flask kott
Stek 2 2 160-180 200-210 90-140
Skinka 2 2 160-180 200-210 60-90
Filé 3 210-230 25-30
Kalvkott 2 2 160-170 200-210 90-120
Lammkott 2 2 160-180 200-220 100-120
Radjurskott 2 2 175-180 200-220 100-120
Fjaderfa
Kyckling 2 2 170-180 220-250 50-80
Gas (omk. 2 kg) 2 2 160-180 190-200 150-180
Fisk 2 2 175-180 210-220 40-55

*Rekommendationer i tabell 2 galler for 1 kg kottportion.
Stekning av store kottbitar ar att foredra men stektid for varje nasta 1kg ar 30 — 40 min. extra.

Vand upp och ner pa koéttbiten efter halva stektiden.
Viktigt: anvand endast karl som ar godkéanda for ugn.
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TABELL 3: Grill

Matritt Ugnsléage Temperatur Stektid [min.]
nerifran [oc] Den ene sida Den andra sida
Flaskkotlett 4 250 8-10 6-8
Flaskfars 3 250 10-12 6-8
Kéttspett 4 250 7-8 6-7
Korv 4 250 8-10 6-8
Rostbiff (omk. 1kg) 3 250 12-15 10-12
Kalvkotlett 4 250 8-10 6-8
Kalvstek 4 250 6-8 5-6
Lammekotelett 4 250 8-10 6-8
Halv kyckling (je 500g) 3 250 25-30 20-25
Fiskfile 4 250 6-7 5-6
Forell (omk. 200 — 250g) 3 250 5-8 5-7
Toast 4 250 2-3 2-3
TABELL 4: Varmluft + grill
Matratt Vikt Ugnslige Temperatur Ste_ktid
[kgl nerifran [°C] [min.]
Flaskstek 1,0 2 170-190 80-100
1,5 2 170-190 100-120
2,0 2 170-190 120-140
Lammkott 2,0 2 170-190 90-110
Rostbiff 1,0 2 200-220 30-40
Kyckling 1,0 2 180-200 50-60
Anka 2,0 1-2 170-190 85-90
Gas 3,0 1 140-160 110-130
Kalkon 2,0 2 180-200 110-130
3,0 1-2 160-180 150-180

Under stekning bor aven steksky eller varmt salt vatten héllas dver kéttet ett antal ganger.
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Rengo6ring av ugnslucka

Rattochregelbunden skdtselavenugn
med avseende pa rengdring och un-
derhall forlanger dess felfria driftperiod.

Regelbundet underhall
Anvéandaren bor se till foljande:
- Att halla ugnen och dess omgivning
ren .

OBS! Se till att ugnen ar avslagen
och att samtliga vreden ar stall-
da i lage “0”. Rengéringen skall
paborjas forst nar ugnen ar kall.

Byte av lampa i ugnen

Sla av huvudstrombrytaren eller skru-
va ur sakringarna, da spisen maste
gOras stromlds innan byte av lampan
sker.Ta ur den trasiga lampan och
ersatt den med en ny, (25 W ugn-
slampa)

Ugnsfalsar

Ugn ar utrustad med latt uttagbara
tradledror (stege). For att ta ut dem
for rengéring ska man dra ett faste
som finns i fronten (Z1) och darefter
dra ut ledroret och avlagsna det fran
bakfaste (Z2). Efter att ha rengjort
ledréren ska man placera dem i ug-
nens oppningar och trycka ner faste
(Z1 och z2).
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Demontering av ugnslucka

For att battre komma at ugnskam-
maren i samband med rengdring
kan man ta bort ugnsluckan. For att
gora detta ska man 6ppna luckan
och dra upp en sakerhetsdel som
finns i gangjarnen. Darefter ska man
trycka till luckan lite, lyfta och ta ut
den framat. For att montera luckan i
ugnen ska man gora i omvand ord-
ning. Vid aterplacering av luckan ska
man se till att en utskarning som finns
pa gangjarnen placeras pa gangjar-
nens greppavsats pa ratt satt. Efter
att luckan aterplacerats ska man
ovillkorligen dra ner sakerhetsdelen.
Om man inte drar den ner, kan det
orsaka skada pa gangarnen vid for-
sok att stanga luckan.

Demontering av inre ruta
For att ta ut den inre rutan ska man
skruva ur en skruv och ta bort ett
plastlas som finns i hornet i luckans
ovre del. Darefter ska man skjuta ut
rutan fran den andra lasdelen och ta
ut den. Efter rengdringen ska man
satta tillbaka rutan och lasa den ge-
nom att skruva till lasdelen.

Uppdragning av sékerhetsdelar
till gangérn

Borttagning av inre ruta
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Skotsel av emaljhall och plattor Tekniska data

Skydda héllen mot missfargning

Matt
genom att torka av den efter varie  gredd 598 mm
anvandning. Undvik rengéring-  Hojd 900 mm
smedel med starkt skurande eller Djup 600 mm

repande verkan. Anvand vanligt han-
diskmedel eller sapa Vill man polera
extra, tar man foérsterputsmedel.

Ugnsvolym* 53 liter

Tillbehor
Plattorna ska rengbras sa snart de 2 Bakplat

blivit smutsiga. Smuts som far sitta 1 Ugnspanna
kvar kan orsaka rost. Dessutom 1 Grillgaller

féorsamras varmeoverféringen. Gor 1 Tippskydd
rent med lI6ddrande tvalull, och torka
plattorna med hushallspapper. Effekt (SKI662VLVIT, SKI662VLRF)
Gnid sedan in dem med kokplattsputs ~ Varmeplatten 7400 W
som ger ett skyddande skickt. Ugn 3300 W
Grill 2000 W

Lagg aldrig fuktiga grytlock pa plat-
torna - det ger i langden upphov till  Totait 10700 W
rost.

Om spisen inte fungerar:

For inkoppling till elnatet se dataskylt pa baksidan av spisen.

Kontakta Cylinda service se ruta

(For att lasa modellbeteckning; dra ut férvaringsladan och las av pa den

tvargaende balken)

Varning! Gor inga tekniska ingrepp pa egen hand. Elektrisk utrustning ska
alltid repareras av behérig fackman.

* Norm EN 50304
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Montering av tippskydd

Spis

Golv

Spis 600 mm, h6jd 900 mm X=110 mm Y=80 mm

X= Avstand till infastning i vagg
Y= Avstand fran golv

IOAK-1361 / 8045702
(10.2009./1)
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