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(Sammankoppling (M= M) kan enbart skje nar ugnen har kopplingsur.)

El-installationen skall utféras
av behdrig el-installator.

Sammenkopplingsplint skall inga i den fasta installationen.

INBYGGNADSMATT

Uppackning
Kontrollera att varan ar felfri.

Transportskador

Skall omedelbart (inom sju dagar) anmélas till den som
ansvarer fér transporten.

Service, reservdelar och tilbeho¥ kan erhéllas fran Er ater-
fofsaljare eller AB Elekiroservice (se Hushallsmaskiner i
telefonkatalogens gula sidor). Uppge da produktnummer
och modellbeteckning som finns pa dataskylten.

Avbranning av rostskydd
Kokplattorna ar behandlade med rostskyddsmedel som
skall brannas fast innan plattan anvands. Satt pa 2 plattor
i taget och stang av nar det stutat ryka. l ugnen kan det fin-
nas olja m.m. som kan orsaka lukt och darfér méaste brén-
nas bort. Oppna ugnsventilen. S&tt ugnen pa 275° och lat
den vara pa tilts ev. lukt har férsvunnit. Sorj for god luft-
vaxling, t.ex. med hjalp av koksflakt for att undvika lukt
i koket.

0OBS! Vred och hall kan da kdnnas mycket varma.

Ventilationsgaliret och andstyckena skruvas fast i tra-
skapets sidor.

SA HAR ANVANDS SPISHALLEN

Kokplattorna

Kokplattorna har ingjutna element och &r snabbverkande.
De &rutrustade med en rostfriring som férhindrar att dver-
kok tranger ned i hallen.

Gjutgodset har en speciell legering och har ett nedsankt
mittparti, en form som motverkar sprickbildning under
normal anvandning.

Tre av kokplattorna har stromstéliare som &r instéllbara
fran 0 t.o.m. 6. Lage 6 ger mest varme (hogst effekt). Strom-
stallarna kan vridas bade medurs och moturs. Symboler
pa panelen anger plattans lage pa héllen.

Siffrorna pa stromstéllarnavisar hur respektive platta kan
regleras.

En kontrollampa lyser sa snart en funktion pa spisen ar
inkopplad. Lampan kan ocksa gléda lite nar spisen inte
ar i bruk.

Om en kokplatta har ett rott marke, ar det en extra snabb
platta med 6verhettningsskydd. Det réda méarket f6rsvin-
ner vid anvanding.

Nagra enkla regler f6r att skydda plattorna:

— Undvik salt och fukt.

— Torka omedelbart bort éverkok.

— Undvik att plattan blir fér varm. Har du glomt att stdnga
av, sa Iat plattan svalna innan du satter pa kokkarl.

— Hall plattan ren, undvik skrapning.




Termostatplattan

Termostatplattan regleras med en termostatregulator
som kan stétlas in steglost mellan 0 och 12. 12 = hogsta
temperatur, ca. 250° Lage 5 ger ungefar 100°. Varmen kop-
plas fran eller till genom termostatens kédnselkropp som
syns i plattans mitt, se bild. Under uppkokningen (upp-
varmningen) kopplas automatiskt full vdrme in tills in-
stalld temperatur ar uppnadd i karlet.

Termostaten reglerartemperaturen kring det instalida var-
det.

Stéll fran borjan in vredet pa rétt arbetstemperatur enligt
erfarenhet (t.ex. lage 5-6 vid kokning av potatis).

Termostatregulatorens vred skal vridas medurs vid start
och moturs vid avstdngning. Ldge 12 kan inte passeras.

De alira flesta ratter behover inte nagon kraftig kokning.
Kokprocessen bérjar fére bubbelkokning, och resultatet
blir b&ttre om man later matratten sjuda eller puttra far-
digt. Alltfér stark kokning kan medféra onédig sénderkok-
ning, nogot som gdér att maten tappar sitt frascha utseen-
de och sin fina arom.

OBS! Borja med den lagsta instéllningen som ar angivet
for var enskild ratt och 6ka stegvis temperaturen om den
ar for lag. Hogre instalining f6r stérre mangder, lagre in-
stélining f6r mindre méangder. Anvand alltid ratt kokkarl,
det vill sdga kokkarl som har en tjockbottnad plan botten.
F6r kokning i kérl utan lock anvands hégre instéllning an
vid kokning med lock.

Skotsel av termostatplattan

Termostatavkannaren maste behandias férsiktigt. Férsok
inte att putsa den blank med skurmedel. Det kan skade
den. Skulle termostaten bli tikt med fett eller matrester
skall du tvatta den forsiktigt med en fuktig trasa. Anvand
inte mycket vatten. Kokplattan torkas av med en val urvri-
den trasa och kan smérjas in med osaltat fett eller matolja
en gang i manaden.

Kokkérlen

For ekonomisk anvandning av kokplattorna bér man an-
véanda tjockbottnade, plana kokkérl med samma eller na-
got stérre diameter an kokplattan. Anvand aldrig ett litet
kokkar! pa en stor platta.

Vid kokning bér du anvanda tattslutande lock ock minsta
mojliga vétska. Det ar energibesparande ock risken for
Overkok blir mindre. All uppkokning bér ske pa hégstareg-
leringsléget (dock inte fér termostatplattan), fortsatt kok-
ning sker med nedreglerad vdarme. Reglera ned varmen
fore stormkokning. Skall man steka pa plattan (t.ex. kétt,
fisk, vafflore. dyl.ymaste bade kokplattan och stekpannan
vara riktigt genomvarma innan stekningen bérjar. Da far
man det bésta och jamnaste stekresultatet.

Vid «felaktig» anvandning kommer éverhettningsskyddet
pé de extra snabba plattorna att koppla ur halva effekten
for att férhindra att plattan blir fér varm. Det samma kom-
mer att ske da plattan eller kastrullbotten inte ar rengjor-
da.

OBS! Kokning i fett (t.ex. frityrkokning) dr brandfarlig ef-
tersom man anvénder hég varme under en langre tid. D&
termostatplatta finns pa spisen bér denna anvandas vid
sédan stekning/kokning. D& en 7-lagesplatta anvinds,
méste varmen hela tiden regleras sé att temperaturen inte
blir f&r hég.

Ladmna aldrig spisen med kokkérl pa plattan vid t.ex. fri-
tyrstekning.
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Birekt beréring mellan grytans
botten och plattan

Grytan far girna vara
storre dn plattan

Grytan far vara
upp tii 2cm
mindre &n plattan

Fel

Grytan berdr inte plattan
vid den yttre randen

Grytan ligger inte mot
plattan i mitten

e

SA HAR ANVANDS UGNEN

Ugnsreglering/symboler Mod CO215 Mod C0O219 Mod CO225

Avstangd O O 0

Over- och undervarme
Snabbstart

Enbart 6vervarme

DO«
U

Enbart undervarme

Varmluftsflakt med varme saknas saknas Ea
Varmliuftsflakt utan varme saknas saknas @
Grill saknas vy v

Ugnen har en signallampa som tdnds nar ugnen kopplas
in. Nar ugnens stromstiéllare stalls in pa nagot ugnstéage
startar kylfldkten och ugnslampan ténds.

Dessutom finns en signallampa som visar nar ugnstermo-
staten slar till eller fran.

Termostaten har markeringar fér olika temperaturerna.
Onskad temperatur installs genom att vrida ratten. Sig-
nallampan ar tand tills installd temperatur ar uppnadd.

Fettfilter

Fettfiltret maste anvdndas vid bakning och matlagning
i ugnen. Filterkassetten dras ut. Rengor filtret ofta med
diskmedel och varmt vatten.

Som varmluftsugn

varmeelementet varmer upp luften samtidigt som flakten
far den att cirkulera runt i ugnen. Genom en speciell ut-
formning av halen i bakvaggen fordelas luften mycket
jamntihelaugnsutrymmet. Darfér kan man bakamed opp
till fyre platar samtidigt. Den kraftiga cirkulationen ger
samma temperatur i hela ugnen. Varmen &verfors snab-
bare till maten och stektemperaturen kan darfér reduce-
ras betydligt. Likasa blir stektiden kortare — eller den
samma som vid vanlig stekning. (Vilket beror pa hur
ugnens kapacitet utnyttjas.)

Som vanlig ugn

Maten graddas/steks av stralningsvérmen och ugnsvar-
men somomger maten. Dubdrendast stekapdenniva, for
att fa en jam fordelning av stralningsvarmen éver och un-
der maten.

Bra balans mellan elementen, samtidigt som luften sakta
cirkulerar rundt maten, ger en jamn och skonsam gradd-
ning/stekning. Over/undervarme ger det basta resultatet
vid vissa ratter (t ex gratanger, suffléer m m). Den skon-
samma stekningen gér ocksa att vikiminskningen (vat-
skeforlusten) blir lagre. (Den kan reduseres vid varmluft-
stekning om stekfolie anvands.)

Skap

Skap

B




BAKNING

Bakresultatet paverkas av ugnstemperaturen, platens
placering och receptet. Folj de baktemperaturer och pla-
ceringar som finns i tabellen.

Nagra rad och tips om bakning

For att fa et bra resuitat — var noggrann vid bakning och
jasning och folj beskrivningen i recepten. Undvik att an-
vanda snabbstart vid bakning av smakakor elter kénsliga
bakverk.

Lagg inte for mycket bréd pa varje plat, 3 langder eller
20—25 buller pa varje plat ar lagom.

Flytta alltid fardiggraddat brod fran plat till galler och tack
ev. med bakduk.

Omugnsvarmen ar for hég bildas en skorpa paytan fortid-
ligt och kakan eller brédet blir brant innan det ar genom-
bakat. Sockerkakor spricker ovanpé.

Om ugnsvarmen ar for lag jaser kakan/brédet upp men
sjunker sedan ihop eller flyter ut (pé bredden).

Lagg aldrig aluminiumsfolie direkt pa ugnsbotten — det
kan skada emaljen.

Ugnsreglering/symboler

Mod CO215 Mod CC 219 Mod C0O225

Avstangd

Over- och undervarme

0 0

0

= =

=

Snabbstart saknas saknas saknas
Enbart &vervarme [-] [_] saknas
Enbart undervarme [_=] [=J saknas
Varmiuftsflakt med varme saknas saknas E)
Varmluftsfldkt utan varme saknas saknas @

Over- och underviarme

Tyngre bakverk placeras lagt i ugnen, lattare hdgre upp.
Ugnen bor vara genomvarm innan bakverket satts in, da
blir resultatet bast. Lat darfor termostaten koppla av och
pa(signallampan lyser och slocknar) ett par gdngerinnan
gréddningen pabdrjas.

s

Bakning med varmluft

L&t ugnen bli varm (signallampan slocknar) innen platen/
platarna satts in. OBS. att temperaturen som regel skall
vara lagre an vid konventionell varme. Upp till 4 platar kan
graddas samtidigt. Man kan ocksé gradda olika typer av
bréd samtidigt under férutsattning att de fordrar samma
temperatur.

Temperaturinnstélining och falsplacering framgar av ta-
bellen. Graddningstiderna varierar beroende p& hur myc-
ket som graddas samtidigt, ju fler platar desto léngre
graddningstid. Tag som regel att alltid kontrollera gradd-
ningen efter kortast angivna tid.

Baktabellerna har vi satt upp, fér att ge dig nagrariktlinjer
innan du blirvan vid din spis. Borja med den lagst angivna
temperaturen. Hur manga och vilka falser du kan anvinda
med varmluft, framgar av tabellen. Falserna rédknas neri-
fran. Stjarmarkeringarna i tabellen, ger dig en vagledning
om vilken varme du skall valja, konventionell varme eller

varmiuft. Ju fler stjarnor ju battre resultat.

BAKNING VANLIGT UGNSLAGE VARMLUFTSLAGE

STANGD UGNSVENTIL DAR °C TEMP. |FALSPLAC.| TID MIN. °C TEMP FALSPLAC. TID MIN. é
ANNAT EJ ANGES
Grovt formbrod 175 - 200 1 70-90*** | 160~ 175 | 2eller1 + 3 60 -70***
Grova limpor 175 - 200 1 60-70*** | 160-175 | 2eller1 + 3 45 - 55***
Ragsiktskakor 200 - 225 2 10-12*** | 185-200 |1 + 3elier2, 3,4 10-12**

Vitt formbréd 200 - 225 1 40 -45*** |1 185-200 |1 + 3 30 - 40**~ i
Ljusa limpor 200 - 225 2 30-40*** | 185-200 |1 + 3 25 - 35***
Sméfranskal/Kuvertbréd 225 - 250 3 12 - 15*** 200-215 {1 4+ 3eller1,2,3 12 - 20**
Rag/Grahamsbullar 200 - 225 3 12 -15%** | 185-200 |1 + 3ellert,2,3 12 - 20**
Bullar 225 - 250 3 8-12*** 1 175-200 |1 + 3eller1,2,3 10 - 15**
Vetelangder 200 - 225 2 20-25*** 1 185-200 |1 + 3 15 -20***
Wienerbrod 225 - 250 3 8-12*** 200-215 |1 + 3ellert,2,3 g-12**
Sockerkaka 175 - 200 1 40-50*** | 1775-185 |1 + 3 30 - 40***
Sockerkaka (tung) 150 - 175 1 60-70*** | 150-160 |1 + 3 60 -70***
Muffins 225 - 250 3 8-12*** 1 200-215 |1+ 3 8- 12***
Rulltarta 225 - 250 2 6-10*** | 200-215 {1+ 3 8-~ 10**
Smoérdegskakor 200 - 225 3 8-12*** | 185-200 |1 + 3eller1,2,3,4 6-10***
Mérdegskakor 175 - 200 3 6-10*** | 175-185 |1 + 3eliler1,2,3,4 5~ 10***
Pepparkakor 175 - 200 3 5-10%** 160 -175 | 1 + 3eller1,2,3,4 5- 8***
Maranger 100 3 60 -~ 90*** 85 1+ 3eller1,2,3,4 | 60-90**~
S‘korpor,rfargséttning Grill 250°C{ 4 1- 2 — — —
Skorpor, torkning 75-100°| 1,2,3,4 3-5tim** 75 1,2,3,4 3-5tim***

e
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STEKNING 1 UGN

Bind upp kottet om det ar ojamt i formen. Salta och kryd-
da. Lagg det pa galler i lang- etler stekpanna. Stick inen
stektermometer sa att spetsen kommer mittiden kottiga-
ste delen. Setill sa att spetsen inte ligger mot ev. ben eller
mitt i ett fett parti.

Sattin pannaniuppvarmd ugn, om kottet ar fruset kan det
sattas in i kall ugn.

Temperaturer och falsplacering framgar av tabellen. Ti-
den ar beroende av mangd och kéttslag. Som regel kan
man berakna 50-60 min/kg kott. For rostbiff och filé korta-
re tid. Tag ut kottet nar stektermometern visar 6nskad
temperatur. Tack kéttet med folie ock l1at detvilaca 15 min
innan det skars upp. Vispa ut pannan med lite hett vatten
och red av till sas.

Stekning i stekpase
Stekpase kan ocksa anvandas. Férbered kéttet som ovan.
Foérslut pasenochlaggdenpégallerilangpanna. Omman

vill anvanda stektermometer klipper man upp ett litet hal
i pasen sa att termometern kan féras in.

Vad som sagts om stekning galler bade f6r vanlig éverfun-
dervarme och for varmluft. Om man steker i varmluft skall
man bara komma ihag att ugnstemperaturen som rege!
skallvaralagre och att mankan placera kdttet dardetpas-
sar, det ar inte n6dvendigt att anvanda nagon speciell
fals.

Matlagning i ugn

Ugnen kan med férdel anvandas till en mangd olika ratter
typ puddingar, 1ador, fardigkokningar av grytor och lang-
kok. Tank ocksé péa att man med férdal gor seriematlag-
ning i ugnen. Manga ratter kan tillagas direkt i frysformar,
eller man steker kéttbullar och kaldolmar i langpanna.
Man kan ockséa laga olika ratter samtidigt under férutset-
tning att de fordrar samma temperatur.

Temperaturer och falsplaceringar framgar av tabellen.

MATLAGNING VANLIGT UGNSLAGE VARMLUFTSLAGE
°C TEMP. | FALSPLAC. °C TEMP. | FALSPLAC.
Ugnspannkaka 225 - 250 2 200 - 215 2eller3
Omeiletter 200 - 225 2 185 - 200 2eller3
Puddingar, lador 200 - 225 1 185 - 200 2eller3
Sufflé 175 - 200 1 160 - 175 1 eller 2
Pizza 225 - 250 2 200 - 215 1,2,3,4
Pajer 200 - 225 1-2 175 - 200 2eller3
Stekt fiskefilé 225 - 250 2 215 - 225 2eller3
Kokt fisk 200 - 215 2-3 185 - 200 2eller3
Fiskegratin, varmning 200 1-2 185 - 200 2 eller3
°C REK. IN- °C REK. IN-
STEKNING NERTEMP. NERTEMP.
Notkott | KOTTET | KOTTET
Rostbiff 200 1-2 57 - 63 185 2eller3 57 - 63
Filé 200 1-2 57 - 63 185 2eller3 57 - 63
Stek 175 1-2 70-77 165 2 ellerm 70-77
Lammsadel 200 1-2 70 - 77 185 2-3 70-77
Lammestek 175 1-2 70 -77 165 2-3 70-77
Kalvestek 175 1-2 70-77 165 2-3 70-77
Alg/Renstek 175 1-2 70-77 165 2-3 70-77
Kotlettrad 175 1-2 77 -85 165 2-3 77 -85
Flaskkarré 175 1-2 85 165 2-3 85
Farsk skinka 175 1-2 85 165 2-3 85
Rimmad skinka i folie 175 1 75-77 165 1-2 75-77
Rimmad skinka utan folie 125 1 75-77 125 1-2 75-77
Kycking 200 2 — 185 2-3 —
Stektermometer
Stektermometern kopplas till kontakten pa héger sida
inne i ugnen, se bild. Anvandningen beskrivs i avsnittet Tabell for stektermometer | Stekterm. | Termostat-
om klockautomatik. Stekkott skall visa °C | instédlining
i;ik}t(%;rgg;ns?;eégIg:\a;\?r:tzseanatt spetsen kommer mitt i Flaskstek 80 - 85 ca. 175G
’ Lammstek 70-77 ca. 175°C
Kalvstek 70-77 ca. 175°C
Oxstek 70-77 ca. 175°C
Viltstek (alg, ren, radjur) 70-77 ca. 175°C
Skinka, lattsaltad 70-77 | ca 175°C
Rostbiff 60 - 65 ca. 175°C




GRILLNING

Forbered det som skall gritlas, snitta feta kanter, torka av
med hushalispapper. Pensla ev. med grillsas, men tag
baralite annars osar det mycket under griliningen. Krydda
men vénta med saltet efter grillningen.

Lagg det som skall grillas pa galler med langpanna under.
Tack gérna langpannans botten med aluminiumsfolie.
Varm upp grillen ca5 min. Placeralangpannanpafais 1el-
ler 2och gallret pa fals 3 eller 4. For tunna sma bitar pa fals
4, tjockare pa fals 3.

Grillatills bitarna fatt farg och vand andre siden upp, grilla
fardigt. Salta.

Under grillningen bdr tuckan vara stangd och fettfiltret
utdraget.

GRILLNING GRILLLAGE
°CTEMP. FALSPLAC.
Korv 250 - 275 3-4
Flaskkotletter 250 - 275 3-4
Revbenspjall 250 - 275 3-4
Varma smérgasar 250 - 275 3-4
Fargsattning av gratiner 225 - 250 3-4

Upptining

Varmluftsspisen lampar sig ocksa fér upptining av djup-
frysta varor. For upptining av fardiglagad middagsmat,
frysta kakor, bropd etc. i aluminiumsfolie, anvands medel-
varm ugn (ca. 150°C).
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SKOTSEL
Rengdring av plattor och hill

Hall

Skydda héallen mot missfargning genom att torka av den
efter varje anvandning. Overkok som innehalier mycket
fruktsyra(rabarberetc.) torkas bort omedelbart, da det kan
ge skador pa emaljen. Undvik rengéringsmedel med
starkt skurande verkan. Anvand handdiskmedel och efter-
putsa géarna med vanligt féonsterputsmedel.

Kokplattor

Rengor kokplatorna sa snart de blivit smutsiga. Om smut-
sen far sitta kvar kan plattan rosta. Varmeovertéringen
férsédmras ocksa. Andvéans rengéringsmedel med skuran-
de verkan. Varm sedan plattan sa att all fukt angas bort.
Skydda kokplattorna med specialmedel som finns hos
aterfdérsaljaren eller vara serviceavdelningar. Behandlin-
gen bor fornyas ofta. Det ar sarskilt viktigt att kokplattor-
naérrengjordaoch behandlade om de inte skall anvéndas
paentidtexiett fritidshus. Lagg inte kokplattslock paen
fuktig platta. Fukt (kondens) under locket kan ge rostska-
dor pa plattan.

Ugn

Glaset pa ugnen bor tvattas rent med en val urvriden trasa
efter varje anvandning. Om man inte g6r det blir glaset ef-
ter en tid ogenomsiktligt.

Stélull eller repande tvittmedel far inte anvindas. Vid ex-
trema fall kan detta leda til att glaset gar sénder.

For behandling av katalytisk emalj, se sérskild punkt.

Genom att ta av luckan kommer man lattare at vid rengo-

ring av ugnen. Den kan tas av pa féljande satt:

1. Oppna luckan helt.

2. Placera ett stift (spik e. dyl.) i halet i bada ledf4stena.
(Alternativ (B) kan ett mynt skjutas in i hacken i bada
ledfastena.)

3. Stang luckan s& mycket som méjligt utan att anvanda
vald.

4. Lyft luckan uppat och utat.

Luckan séatts pa plats genom att utféra momenten i om-

vand f6ljd.

OBS! Stiften (mynten) skali sitta p& plats tills luckan ar

monterad igen.

Rengoring mellan glasen

1. Oppna luckan och lossa de 2 skruvarna, som haller
handtaget pa plats, ca 1 varv med ett mynt.

2. Stang luckan och skjut ut det yttre glaset at sidan.

3. Gorrent.

4. Montera samman i omvéand ordning.

OBS! LUCKAN SKALL INTE DOPPAS | VATTEN VID REN-
GORING
Om sé skjer, tranger vatten in och kan orsaka skador.

Stektermometerns spets kan spolas i rinnande vatten.
Den skall icke laggas i vatten eller diska i diskmaskin.

Rengoring av fldktbladet

OBS! STOPPA MOTORN FORE RENGORING

1. Ta ut stegarna.

2. Ta ut tckplden framfor flakten och skruva av de tva
vingmuttrarna.

3. Muttrarna som héller flaktbladet p& plats skruvas bort
medurs. Hali fast flakten med andra handen.

4. Efter rengdring gérs ihopmonteringen i omvand ord-
ning.

Viktigt!

Bakplatar och ugnspanna har vanlig ugnsemalj. Rengor
emaljen med handdiskmedel. Vid hard nedsmutsning re-
kommenderas forsiktig putsning med tvalull.




KATALYTISK EMALJ

Emalj med rengérande effekt/katalytisk emalj

Denna emaljtyp paskyndar férbranning och féranging av
fettstank och kondens. Emaljen har sin béstarengérande
effekt vid ca. 250°C men effekten startar redan vid ca.
100°C. Reningsprocessen borjar darfor under sjélva bak-
ningen/stekningen och fortsatter gradvis vid senare nor-
malbruk. Flackar som uppstar kommer dérfér att gradvis
reduceras.

Katalytisk emalj &r porésare &n en vanlig emalj. Var derfér
forsiktig med féremal som kan ge rispor.

Luckan och karmen runt ugnen har vanlig emalj och skall
darfor tvattas med varmt sapvatten medan spisen annu ar
lite varm. Katalytisk emalj pa dessa stéllen skulle namli-
geninte hagodreningseffekt da temperaturen hér arlagre
an i 6vriga ugnen.

Storre ansamling av fett, deg o. dyl, kommer att téta porer-
naiemaljen saattiuftinte kommer in. Undvik dértor storre
spill genom att ha ungnspannan under gallret vid stek-
ning/grilling av kotletter.

Om det har uppstatt ett stérre spill bér dettamed en gang-
torkas bort med en trasa elleren mjuk borste fuktat i RENT
vatten utan sapa.

For att forstarka den rengérande effekten bor man ibland

gbra sa har: .

— Torka av ugnen med en trasa fuktat i RENT vatten (inte
sapa)eller anvanda en MJUK borste och RENT vatten.

— Lat ugnen sta pa 250°C i 20-25 minuter efter anvand-
ning.

— KOM IHAG ATT STANGA AV IGEN (eventuellt med
hjalp av kopplingsuret).

Aven en ugn med katalytisk emalj kommer efter tid att

bé&ra spar av anvandning.

OM SPISEN/UGNEN INTE FUNGERAR

| f6ljande fall bor man underséka om nagon av spisens
gruppsékringar i elcentralen har gatt.

— Om flera plattor samtidigt slutat fungera.

— Om négon platta och ugnen slutat fungera.

— Om ugnen slutat fungera.

Byte av ugnslampa

Se bild

Anvand en 15W parontampa med E 14 sockel. Lampan
skall tala 300°C ugnstemperatur.

VIKTIGT!

Gor inte ingrepp i spisen, det kan medfora risk for per-
son- och sakskador. LAt endast fakkunnig person utfora
kontroll och reparationer.

GARANTI

| Sverige galler av EHL antagna garanti- och serviuceétag'
anden. Se «EHL képdokument» som tillhandahalles av
séljaren.
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SAKERHET

Spisen/ugnen drendast avsedd att anvandas for hushélls-
bruk enligt denna bruksanvisning. Vid felanvandning kan
det uppsté risker for person- eller sakskador.

Skydd mot olycksfall

Spisen uppfyller kraven enligt svensk byggnorm, kapitel
692 betraffande barnsékerhet, under férutsetning att god-
tagbara avstaliningsytor (min 400 mm breda) finns pa
bada sidor om spisen.

UGNSLUCKAN har ett viarmereflekterande skikt i det inre
glaset.

TILLBEHOR

Med varje ugn féljer ugnspanna, tva bakplatar/fyra st till
varmluftsugnen) och ett griligaller.

Med varje spishall f6ljer kastrullskydd.

EXTRA TILLBEHOR
Ram och galler fér inbyggnad med mikrovagsung.

INSTALLATION
Elektrisk installation av spisen skal utforas av behorig
person och i enlighet med gillande lokale bestdmmelser.

Modellbeteckning
finns pa& dataskylten som sitter pa kantlisten ned till
héger. Som regel racker modellbeteckningen vid samtal

om spisen. Ytterligare uppgifter t. ex. produkt- och serie-
nummer samt elementspénning finns ocksa pa dataskyl-
ten. Ibland behovs dessa data vid férfragning och bestall-

ning av delar.

Vi reserverar oss for andringar.

o,

KOPPLINGSUR/STEKTERMOMETER
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A GANGTID el. TIMER
B FARDIGTID

C MANUELL

D AUTOMATIK

E TEMPERATUR

F INSTALLNING

BESKRIVNING AV DEN ELEKTRONISKA
KLOCKAUTOMATIKKEN

For att ugnens funktioner skall kunna anviands maste
klockan vara installd.

Funktioner

Knapp Funktion

A Gangtid eller timer

B Fardigtid

CID Lage C (Vertikalt) = manuell
Lage D (horisontellt) = automatik

E Temperatur fér stektermometer

F Instélining

Tidsinstéllning eller &ndring av digitalur
24-timmarsuret stalis in pa korrekt tid genom att man tryc-
kerinknapparnaAochBoch samtidigtvrider knapp Ftills
stifferrutan visar ratt tid.

AUTOMATIKK — MANUELL

Knapp C/D har tva lagen:

Vertikalt lage = C = MANUELL = timerfunktionen &r
inte inkopplad fér styrning av nagon funktion.
Horisontelltlage = D = AUTOMATIK fér styrning av gang-
tiden for ugnen eller termostatplatta i separat spishall.
Om knapp C/D star i lige D—AUTOMATIK blinker lampa
C i sifferutan tills tiden &r installd. Sedan lyser lampan
med fast sken. Nar instalid gangtid har gatt slocknar indi-'
katorlamporna fé6r GANGTID och FARDIGTID och lampan
C for AUTOMATIK bérjar blinka.

GANGTID (koktid) max 5 timmar 59 minuter
Géangtiden for ugnen och/eller termostatplattan instélls
genom att man trycker in knapp A ock vrider knapp F till
6nskad tid. N&r gangtiden ar installd tands en lampa i sif-
ferrutan ovanfér tryckknappen. Stall knapp C/D i D-lage
= AUTOMATIK nar gangtiden ar programmerad. Om
knapp B nu trycks in visar sifferrutan fardigtiden (kiock-
slag).

Om knapp C/D stélls i ldage C = MANUELL kan gangtids-
funktionen anvandas som en normal timer, som ger signal
nar instalid tid gatt ut. Maximal tid fér denna funktion &r
ocksé 5 timmar 59 minuter.

FARDIGTID maste kombineras med gangtid
Géangtidens slut kan senareldggas genom intryckning av
knapp B och samtidig vridning av knapp F till 6nskad tid-
punkt. Instélit klockslag visas i sifferrutan och en lampa i
sifferrutan ovanfor knapp B tands samtidigt.

Om knapp C/D stélls i lage C kan B aven anvdndas som
timer under forutséttning att A stélls in pa minst 1 minut.

Stektermometern

Nar stektermometern ansluts i sin kontakt i ugnens hégra
sida borjar de tva temperatursiffrorna till héger blinka
«OO».

Né&rknapp E halisintryckt kan énskad stektemperatur pro-
grammeras genom vridning av knapp F. Sedan knapp E
slappts visas uppnadd temperatur til héger i sifferrutan.
For att kontrollera instalid temperatur trycks knapp E in.

Nar uppmétt temperatur ar lika med instald temperatur
bryts automatisk strémmen till ugnen och en signal hors
i 3 minuter. Samtidigt borjar de tva temp-siffrorna i siffer-
rutan blinka med uppmatt temperatur. Blinkningen pagar
till dess termometern tas bort fran anslutningen i ugnen.

Under tiden stektermometern anvinds f6r ugnen kan inte
gangtid samtidigt instélls fér ugnen. Stektermometern
styr ugnen oavsett i vilket lage knapp C/D stélls.

GANGTID och FARDIGTID kan anvédndas for termostat-
plattan samtidigt som steketermometern anvands. | detta
fall satts knapp C/D i D-lage (AUTOMATIK).

Signal

Den signal, som ljuder vid slutet av gangtiden, kan kop-
plas ut genom att aktuell knapp trycks in. Om knappen
inte trycks in slutar signalen automatisk efter 3 minuter.

Radering av installda virden

Alla instdllda varden kan raderas ut gjenom att aktuell
knapp trycks in och sifferrutan dndras tilt «00» genom vrid-
ning av knapp F.
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