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ANVANDARE

VIKTIGA é
SAKERHETSFORESKRIFTER

Produkt- Modellens typskylt hittar du pa insidan av (den hogra)
informtion ugnen nar du 6ppnar luckan.

OBS! Denna varningsinformation galler for flera olika

modeller. Var noga med att kontrollera vilken typ du har, se
typskylten.

Denna varningsinformation galler for landet
(destinationsland) som framgar av typskylten; SE.

Las bruksanvisningen noggrant innan du anvander produkten.
Deninnehaller bland annat mycket viktig information om sakerhet
isamband med installation, anvandning och skotsel. Forvara bruk-
sanvisningen val for kommande bruk och for att ha tillgang till
serienumret.

Produktens elektriska sakerhet kan endast garanteras om
den har jordats korrekt i enlighet med gallande regler.

Det ar ytterst viktigt att forsakra sig om att dessa regler har
foljts. Vand dig till en fackman om du ar tveksam och be
att fa elnatssystemet noggrant kontrollerat. Producenten
fransager sig allt ansvar for skador som uppstar till foljd av
felaktig jordning.

Kontrollera att de tekniska uppgifterna pa typskylten
stammer Overens med uppgifterna om elnatssystemet och
gasforsorjningsnatet innan produkten ansluts. Installatio-
nen ska utforas av fackman. Installation pa fast gasnat SKALL
utféras av auktoriserad installator.

Kontrollera att luft kan cirkulera fritt runt spisen.
Denna produkt ar inte ansluten till nagot ventilations-
system, varfor extra uppmarksamhet maste fastas vid att
ventilationen av lokalen fdljer relevanta installations-
foreskrifter.



VIKTIGA

SAKERHETSFORESKRIFTER A

10
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Vid matlagning pa gasspis produceras varme och
fukt i lokalen som spisen ar installerad i. Se till att
ventilationen i koket fungerar val genom att halla naturliga
ventilationsluckor 6ppna eller installera en mekanisk flakt
(flaktkapa).

Vid intensiv eller utdragen anvandning av spisen kan
extra ventilation fordras; Oppna ett fonster eller Oka
eventuellt effekten pa den mekaniska flakten.

Spis leveraras utan kabel och stickkontakt. Detta ska monteras
av behorig fackman. Vi rekommenderar ej att anvanda adap-
trar, flerkontaktsuttag och forlangningssladdar.

For direkt anslutning till natet maste en anordning med
saker frankoppling fran natet forutses, med ett 6ppningsav-
stand for kontakterna som tillater fullstandig frankoppling i
forhdllanden med Overspanning kategori lll, i Overens-
stammelse med installationsreglerna.

Produkten far inte installeras utan ben direkt pa sockel da den
kraver ventilation undertill.

Dra ur stickkontakten nar produkten star oanvand under en
langre tid och sla ifran huvudstrombrytaren samt stang av
gasen.

Tapp inte till luftintag/kyloppningar.

Elsladden till en skadad produkt far endast bytas ut av
en av producenten godkand serviceverkstad.

Produkten far endast anvandas till det den ar avsedd for
dvs. matlagning. Allt annat bruk, till exempel uppvarmning
av ett rum, ar felaktigt och féljaktligen farligt. Producenten



VIKTIGA

ANVANDARE

SAKERHETSFORESKRIFTER A
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fransager sig allt ansvar for skador som orsakats av felaktig
anvandning av denna produkt.

Produkten ar ej avsedd att aktiveras med ett separat, externt
timer- eller fjarrkontrollsystem.

Nar elektriska produkter anvands, oavsett typ, maste vissa
grundlaggande regler féljas, sasom att:

A. aldrig vidrora spisen med fuktiga eller blota
hander eller fotter.
B. aldrig vara barfota nar spisen anvands.
C. undvika att anvanda forlangningssladdar och
vidta forsiktighetsatgarder om sadana maste
anvandas
D. aldrig dra i sladden for att dra ur stickkontakten;
E. inte utsatta spisen for vaderpaverkan sasom
regn sol, osv.
F. Obs! Atkomliga delar kan bli mycket varma
under anvandningen. Barn under atta ar ska hallas
borta fran produkten savida de inte halls under
konstant uppsyn. Barn som fyllt atta ar, personer
med nedsatt fysisk och psykisk férmaga, personer
med nedsatt kansel samt personer som saknar
kunskap om spisen far anvanda produkten under
overinseende av en harfér [amplig person eller efter
att ha fatt instruktioner om hur den anvands pa ett
sakert satt och inser vilka risker som ar forknippade
med anvandandet. Barn far ej leka med spisen.
Rengorings- och underhallsarbete far ej utforas av
barn utan dverinseende av en vuxen person.

15 Obs! Vissa datkomliga delar kan uppna hoég temperatur nar

spisen anvands; hall barn pa behorigt avstand.

16 Ugnen blir ordentligt varm nar den anvands. Ugnens inre

delar far darfor absolut inte vidroras.
Innan produkten rengors sakerstall att alla funktioner ar

5



VIKTIGA

SAKERHETSFORESKRIFTER A

17

18

19

20

21

22

23

24

avstangda. Vid underhallsarbete ska produkten kopplas ifran
strommen genom att dra ur elsladden eller bryta strommen
med en harfor avsedd strombrytare.

Om produkten gar sonder eller fungerar daligt ska den
stangas av samt gaskranen stangas. Forsok inte laga
spisen pa egen hand; allt reparationsarbete ska utforas av en
auktoriserad serviceverkstad. Krav alltid att delar byts ut mot
originaldelar. Bristande foljsamhet av dessa anvisningar kan
leda till att produktens sakerhet aventyras.

Ostadiga och deformerade kastruller far ej stallas pa brannarna
eller de elektriska plattorna eftersom de latt kan valta omkull.

Kontrollera att vreden star i laget “®"/* O "/OFF nar spisen inte
anvands.

Lamna inte en kokzon paslagen utan kastrull; plattan kan da
snabbt na hogsta temperatur och spisen och omgivande skap
forstoras.

Vissa delar av produkten, framfor allt de elektriska plattorna,
forblir varma under [ang tid efter att ha anvants. Var noga med
att inte vidrora plattorna.

Forvara inte lattantandliga vatskor och vatskor som ar kansliga
for temperaturforandringar, sasom rengdringsmedel, sprayer,
alkohol, bensin, osv., under produkten. Anvand inte heller
sadana vatskor i narheten av produkten nar den ar igang.

Om mindre hushallsapparater anvands i narheten av
spishallen ska ni vara noga med att elsladden inte vidror
produktens varma delar.

For att fungera pa ratt satt maste produkter som drivs pa gas
installeras i valventilerade lokaler. Folj
installationsanvisningarna i kapitel “Installation”.

6
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ANVANDARE

SAKERHETSFORESKRIFTER A
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Materialen som anvants for tillverkningen av denna
produkt ar miljévanliga och salunda aven atervinningsbara.
Overblivet emballage far ej lamnas dtkomligt fér barn utan ska
miljosorteras och kasseras vid harfér avsedda miljostationer.
Bortskaffning av produkten kan goéras hos er aterforsaljare
och/eller vid avfallshanteringen i er kommun. Kom ihag att
produkten ska goras obrukbar innan den bortskaffas.

Om det gar trogt eller ar svart att vrida pa gasvredet ska
ni inte forsoka atgarda det utan stdnga gasen och lata en
auktoriserad serviceverkstad utfora atgarden.

Anvand inte angrengoring for att gora rent inuti ugnen.

Anvand inte rengodringsmedel med slipmedel eller vassa
verktyg av metall for att rengdra glasluckan till ugnen; ytan
kan da skadas.

Produkten far ej modifieras eller andras.

Obs! Lamna inte foremal, fett eller oljor pa spisen utan uppsikt.
Detta kan vara farligt och orsaka brand.

Produkten ska anvandas av en ansvarstagande person.

Obs! Anvandning av otillborliga skydd eller skydd som
ej foljer gallande standarder kan orsaka brand och/eller
skada.

For att undvika dverhettning, installera aldrig produkten ba-
kom stangda luckor. Anvand endast termisk kottermometer
som rekommenderas for denna ugn.

Obs! Anvandning av otillbérliga skydd eller skydd som ej foljer
gallande standarder kan orsaka brand och/eller skada.



VIKTIGA

SAKERHETSFORESKRIFTER A
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Obs! Matlagning med fett eller olja kan vara farligt och orsaka
brand.

Obs! Brandfara: Forvara ej foremal pa spishallen.

Obs! | handelse av brand ska ni aldrig forsoka slacka lagan
eller branden med vatten. Stang i stallet av spisen och tack
over ldagan med till exempel ett lock eller en brandsaker filt.

Obs! Placera ej metallféremal som kan bli varma pa spisen.

Obs! Anvand inte gasbrannare med ostadig laga.

Forsakra er om att flamspridarkronorna ar placerade korrekt
pa plats och har sina respektive brannarlock pa.

Lamna inte spisen utan tillsyn vid tillagning som kan
skvatta fett eller olja.

Vidror inte vairmeelementen pa spisen nar den ar igang.
Lat svalna innan eventuell reng6ring.

Placera aldrig foremal av plast eller aluminium pa
spishallen.  All  tillagning av mat i plast- eller
aluminiumférpackningar eller behallare ar absolut forbjudet.

Tack aldrig 6ver brannarna, spishallen eller ugnsbotten med
aluminiumfolie.

Anvand inte spishallen som arbetsyta; ytan kan repas av vassa
foremal.

Kokkarl och stekpannor maste placeras innanfor spishallens
kanter.

Obs! Anvand inte stekpannor, kastruller, grillstekpannor
och grillstenar som ar storre an de enskilda brannarna. Flera

8
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SAKERHETSFORESKRIFTER A

48
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brannare far aldrig tackas samtidigt. Produkten kan forstoras
av den ansamlade varmen.

Om nagot skulle koka eller rinna over ska vatskan torkas av
fran spishallen.

Placera inte tomma kastruller pa kokzonerna.

Lat aldrig kokzonerna sta pa utan kastrull.

Obs! Ytorna i den uppvarmda ugnen ar varma, var forsiktig.




VIKTIGA

SAKERHETSFORESKRIFTER A
- Anvanda ugnen forsta gangen

A

OBS! For att ugnen ska kunna anvandas maste klockan stallas
forst. Se bruksanvisning for klockans funktion.

OBS! Om klockans display visar [n_0] ar ugnens barnsparr akti-
verad och inaktiveras genom att termostatvredet trycks in i
nagra sekunder och displayen visar [OFF].

Forsta gangen ugnen ska anvandas ska den forst koras tom pa
230 °Cii cirka en timme, helst med 6ppna kdksfonster.

Forsta gangen ugnen startas avger den en speciell lukt
som kommer av rester fran tillverkningen, sasom fett, olja
eller resina.

Nar angiven tid har gatt ar ugnen klar for anvandning.

Rengdr ugnen nar den har svalnat i enlighet med
instruktionerna i avsnittet «Underhall och skotsel».

Tack aldrig ugnens inre delar med aluminiumfolie for att
underlatta rengoring. Ugnens prestationsformaga andras och
ytan kan skadas.

Alla tillbehér som kommit i direkt kontakt med livsmedel
innan de anvands maste rengdras noggrant med harfor
avsedda medel.



VIKTIGA

ANVANDARE

SAKERHETSFORESKRIFTER A
- Modeller med induktionshall

Forsiktighets-
atgarder

Spisen skall installeras av auktoriserad personal.

Producenten ar inte ansvarig for eventuella skador som
orsakas av felaktig elektrisk anslutning.

Spisen skall installeras i ett lampligt utrymme

Spisen far anvandas endast for tillagning av mat for
hemmabehov, och drinte avsedd for industriell matlagning.

Avlagsna eventuella etiketter fran plattans glas.
Utfor inga modifieringar eller férandringar pa spisen.
Anvand inte kokzonerna som arbetsyta.

Spisen skall monteras och anslutas enligt gallande lokala
regler.

Anvand inte forlangningssladdar for anslutningen.

Induktionsspis ska anvandas med for induktion avsedda
kokkarl.

Denna produkt ska inte anvandas av personer
(inklusive barn) med reducerade psykiska, motoriska
formdgor eller som saknar erfarenhet och kunskaper,
savida detta inte sker under dverinseende eller instruktion
av en person som ansvarar for deras sakerhet. Barn ska hallas
under uppsikt for att se till att de inte leker med produkten.

Varning: De lattatkomliga delarna kan bli mycket

varma under anvandningen. Barn skall hallas pa avstand for
att undvika brannskador.

11



VIKTIGA

SAKERHETSFORESKRIFTER A
- Modeller med induktionshall

Anvanda
produkten

Stang av kokzonen efter anvandning.

Obs! Lamna inte foremal, fett eller olja pa spisen
utan uppsikt. Detta kan vara farligt och orsaka brand.

Obs! | handelse av brand, forsok aldrig slacka lagan
eller branden med vatten. Stang i stallet av spisen och
tack over lagan med t.ex. ett lock eller brandsaker filt.

Rengoring och skotsel far ej utféras av barn utan uppsikt.

Kontrollera att elkabeln inte kommer i kontakt med glaset
eller med kastrullen.

Magnetiska foremal som kreditkort, miniraknare m.m.,
far ej placeras i narheten av spisen nar den ar i funktion.

Anvand endast kastruller avsedda for induktions-
matlagning.

Produkten skall anvandas av en ansvarstagande
person. Hall barn pa avstand fran produkten.

Metalliska foremal som knivar, skedar, gafflar eller lock
bor inte placeras pa hallens yta, da dessa kan hettas upp.

Tack inte over kokzonen med lattantandliga material.

Om ytan far en spricka, stang av spisen for att undvika
risken for elchock.

Varning: Anvand inte dngrengoringsapparater for
rengoring av spishallen.

Varning: Produkten ar ej avsedd att aktiveras med ett
separat, externt timer- eller fjarrkontrollsystem.



VIKTIGA

ANVANDARE

SAKERHETSFORESKRIFTER A
- Modeller med induktionshall

Forebygga
skada pa hall

Kastruller som ej ar avsedda for induktionshallar kan
forstora spisytan.

Anvand inte rengoringsmedel med slipmedel vid
rengoring.

Se till att inga tunga foremal faller ned pa spishallen.
Stall ner kastrullerna pa spishallen forsiktigt.

Forsakra dig om att ventileringen av produkten uppfyller
de krav som anges i bruksanvisningen.

Stall inte tomma kastruller pa spishallen.

Socker, syntetiska material och material med aluminium i
far inte komma i kontakt med kokzonerna.

Var noga med att inte stalla varma kokkarl pa displayen.

13



VIKTIGA

SAKERHETSFORESKRIFTER A
- Modeller med induktionshall

Om produkten
gar sonder

Om ett fel uppdagas, skall produkten stidngas av och
kopplas ur.

Om glaset visar sprickor eller brott, koppla ur produkten
och kontakta auktoriserat servicecenter.

Eventuella reparationer maste utféras av auktoriserad
personal.

Att tanka pa

Kontrollera att kastrullen placerats centralt pa kokzonen.
Om majligt ska kastrullens botten tacka hela kokzonen.

Det magnetiska falt som skapas av induktionsplattan
kan paverka den korrekta funktionen av en pacema-
ker. Vi rekommenderar att konsultera lakare gallande
pacemaker.

Undvik kontakt mellan kokzonen och syntetiska material
och aluminium.



ANVANDARE

BRUKSANVISNING
- Anvanda gashallen forsta gangen

oBS!

Barn och personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga samt husdjur ska
hallas borta fran produkten ndr den ar igang. Produkten &r avsedd for matlagning och
far inte anvandas som rumsuppvarmning.

For att spisen ska hallas effektiv och saker maste underhallsarbetet utféras av fackman.
Valj kokkdrl med lock utifran mdngden mat som ska tillagas och efter storleken pa
brannarna eller kokzonen

VIKTIGT!

Placera flamspridaren (b) pa ratt satt genom att passa in flamspridarens tander (c)
med aluminiumringens (a) fordjupningar (d). Se till att delarna “klickar” ratt.

Hur brannarna tands

Symboler  Funktion
» stangd

max

index

o
-
Lo

Tecknet ovanfoér vreden hjdlper till att hitta motsvarande brannare. Tryck och vrid pa
vredet samtidigt i moturs riktning till tandldget. | detta ldge tands brannaren med gni-
stan; hall vredet intryckt i cirka 5 sekunder tills ldgan forblir tdnd dven om vredet slapps
ut. Upprepa forloppet om lagan skulle slockna.

Ld



BRUKSANVISNING
- Anvanda gashallen forsta gangen

Anpassa kastruller till
storlek pa bréannaren

Brannare ID Diameter @ (cm)
Medel SR 12+ 20
Stor R 20+24
Fiskbrannare P ovala kastruller (380 x 185)
Ring TC/DCC 22+28
Dual, dubbelring DUAL 12 +30
Tanda “dualbrannaren” Vélj vred med hjalp av teckenférklaringen bredvid sjdlva vredet. Tryck in och vrid vredet

moturs till maxsymbolen/stjarnsymbolen . Hall det intryckt i fem sekunder.

Om vredet fortsatter att vridas moturs efter att brannaren har tants nas ett forsta stopp.
Detta motsvarar en medelstor laga.

Detta forsta stopp passeras genom att ta i lite latt. Den yttre ringen slacks da och en-
dast den lilla brannaren i mitten, den sa kallade hjalpbrannaren, ar tand. For att stalla
in hjdlpbrannaren pa lagsta laga ska vredet vridas sa langt det gar i moturs riktning.
For att pa nytt tdnda hela bréannaren vrids vredet fran det har laget i medurs riktning,
till onskat lage.

Symboler  Funktion

» stangd




ANVANDARE

BRUKSANVISNING
— Anvanda stekpanna

Anvanda stekpanna Forsiktighetsatgarder att beakta nér en stekpanna anvands:
Sstekpannan kan vdarmas upp pa brannarens hégsta effektniva under hégst tio minuter;
Vi rekommenderar att tillagning av livsmedel sker med lagre effekt.

Var noga med att ldgorna fran brénnaren inte ndr utanfor stekpannans kant. Hall ett
avstand pa minst 150 mm mellan sidovaggen och stekpannan.

Stéll inte steklpannan pa flera brannare samtidigt.

Ratt placering

OBS! Felaktig placering

OBS! Felaktig placering

17



BRUKSANVISNING
— Korrekt placering av brannarna

Brannarnas é OBS! Kontrollera alltid att brannarnas delar ligger ratt och att lagan &r jamn och inte
placering avger oljud.

Om delarna inte ligger ratt, tands inte lagan.

BRANNARE RATT FEL

S
S
=

\\\\\\\\\\\\\\\‘W“\\\\\\\\\\ ;
= / \\\\\“

-
%

Halvsnabb SR iy S
\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\M
(medel)
; N\\\W\W«\\‘\\\\\\\{\“\\
Wy I’
Snabb (stor) Iy
Wy

Wy
I S

SO

o
7

{

/

Mg

RN
S Ny Wy

Z

%

Dubbelring, DUAL

!
My €
A\ Sl
S

‘\\\\\\\\\\\l' -
Y

Z

Fiskbrannare Z
Kontrollera alltid att
skruvarna under
brannaren ar val
atdragna.

I'\\\\\\\\\\‘
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ANVANDARE

BRUKSANVISNING
— Korrekt placering av brannarna (Pro Line)

Brannarnas OBS! OBS! Kontrollera alltid att brannarnas delar ligger ratt och att lagan ar jamn och
placering inte avger oljud.

Om delarna inte ligger ratt, tands inte lagan.

BRANNARE RATT FEL

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
Ny
Wy,
I

S
S

Halvsnabb |
- ] S5
(medel) § TN s
\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
Wy,
Snabb (stor)
\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
A *
! & 3
\\\\\\\\\\\W
. \\\\\\\\\\\\\\\\\\\
Dubbelring, DUAL \

ST
A Wy
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BRUKSANVISNING
— Anvanda coupe de feu-plattan

COUPE DE FEU

Fig. A Fig.B Fig.C

Anvanda plattan

Den stora plattan coupe de feu i massivt gjutjarn med koncentriska ringar tillater att en
(eller flera) kokkarl stalls direkt pa ytan (fig. B, C). Uppvarmningen sker med hjalp av en
gasbrannare (fig. A).

Plattan ar konstruerad for att uppna en varme som inte ar alltfor intensiv och som nogafordelar
varmen 6ver ytan och lampar sig utmarkt for ldangkok samt foratt varma upp eller hallaratterna
varma. Tand brannaren 15/20 minuter innan anvandning sa gjutjarnsplattan varms
upp. Plattan kan ocksd anvandas 10/15 minuter efter att ldgan slackts. Plattans mitt ar
den punkt som uppndr den hogsta temperaturen, medan de yttre delarna dr mindre
varma. Genom att flytta kastrullen fran mitten till de yttre delarna kan man pa sa satt
variera kokintensiteten utan att behdva reglera lagan. Om kastrullernas storlekar tillater,
kan man tillreda flera réatter samtidigt (fig. C). Plattan kan ocksd anvandas som en pra-
ktisk avstallningsplats.

Rengdra héllen

Hallen ska rengdras nar den fortfarande &r ljummen. Anvand de rengdringsprod-
ukter som normalt anvands i kok for metallytor. Gnid med en metallsvamp i samma
riktning som satineringen. Torka genast av noggrant. Om hallen inte ska anvandas
under en lang tid, rekommenderas att applicera paraffinolja med en bomullstuss.
Denna behandling kravs for att forebygga att det bildas rost pd ytan. Den anvanda
paraffinoljan avdunstar nar hallen satts pa nasta gang. Oljan avdunstar pad nagra fa
sekunder.

Det kan hadnda att det bildas rost pd héllens yta pd grund av fukt men framfér allt pa
grund av att héllen inte anvands.Det rekommenderas darfor att hallen anvands ofta
for att forebygga rostangrepp. Hallen fér inte vara fuktig ndr den inte anvands. Om
ytan d@nda rostar ska rosten tas bort med ett slippapper med fin kornstorlek. Slipa alltid
forsiktigt i samma riktning som hallens satinering. Laga aldrig mat direkt pa hallen.
Anvand alltid lampliga kokkarl.

20



ANVANDARE

BRUKSANVISNING
— Anvanda stekbordet

STEKBORD GAS

A = stekhall

B = uppsamlare av
stekfett

Fig. 14

Fig. 15

Anvanda stekbordet

Stekbordet (fig. 14) bestar av en platta i rostfritt stal som ar lamplig for kontakt med
livsmede l:_L'f Stekytan haller en jamn temperatur och mycket lite varme gar forlorad.
Anvandning av stekbordet: Tand lagan under plattan med hjalp av motsvarande vred,
se "Hur brdannarna tands” Kontrollera att lagan forblir tand. Satt vredet i maxlage och
vanta cirka tio minuter tills plattan har blivit varm. Nar tio minuter har gatt ar plattan klar
for anvandning.

Tillagning av kétt, fisk och gronsaker gors med en kraftigare laga. Stekhallen lampar sig dven
for t.ex. teppanyaki, vilket kraver ett specifikt lock (tillval). Till vissa modeller medfdljer en stek-
spade (fig. 15) vilken kan vara till hjalp vid matlagningen liksom vid rengoring av stekhallen.

Rengoring och skotsel

Vi rekommenderar att stekbordet rengdrs noggrant efter varje anvandningstillfalle.
Varm haéllen och stdll lagan pa minimildget. Ta med hjalp av den medfédljande
stekspaden (fig. 15) bort rester fran matlagningen. Hall lite vatten pa hallen och
fortsatt att rengora med hjalp av stekspaden. Nar vattnet har angat bort helt upprepas
forfarandet, eventuellt flera ganger, tills 6nskat resultat uppnatts. Det ar ytterst viktigt att
rengora hallen medan den ar varm.

Regulatorreglage Matratt Vredets lage Tid, min.
Agg B 2
Aubergine, skivad B 9-13
(0,5 cm i tjocklek)
. Potatis, skivad B 5-7
&) A max Squash, skivad B 3-5
B med Fisk (guldb 200 B 15
C min isk (guldbraxen, ca. g.)
Hamburgare B 10
Oxbiff B 3
Florentinsk biff (hojd, 2 cm) A 5
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NOSTALGIE & PROFESSIONAL PLUS
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FEL
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ANVANDARE

BRUKSANVISNING
— Anvanda 2-zons induktionshall

INDUKTIONSHALL

Viktigt

Induktionshallen bibehaller viss vérme efter att den har anvdnts. Ldmna inte barn i ndrheten
av héllen och ta inte pa héllen. Varmeindikatorn ar tand fram tills att héllen har svalnat.

Om induktionsplattan uppvisar sprickor ska den genast kopplas ifrdn elnatet och en
auktoriserad serviceverkstad kontaktas.

Kokzonernas placering pa hallen anges tydligt av cirklarna

Zon Diameter @ Elkraft
P1 220 mm 1850 W
P2 180 mm 1850 W

Rekommenderade
kokkarl

TT

Kokzonerna indikeras tydligt av de cirkuldra omradena. Nér du anvénder en eller flera kok-
zoner forblir den aterstaende ytan kall. Varje kokzon ar utformad for att fungera med kokkarl
specifika for induktionstillagning, med en diameter strax under diametern pa den valda kok-
zonen.

Den nedre delen av pannan maste vara tjock och platt. Dess diameter skall vara sa
ndra kokzonens diameter som méjligt. Plattans och kastrullers botten skall hallas rena.

. Setill att zonerna inte ar blota eller 6verhettade

«  Undvik plotsliga temperaturforandringar pa héllen, tex. hall inte kallt vatten pa en
varm hall.

- Setill att pannornas handtag inte sticker ut utanfor hallen for att undvika spill

« Undvik att anvanda kastruller pa induktionshallen som anvants pa gasbrdnnare.
Gasbrannarna kan deformera kokkarlets undersida.

Ventilation

Ventilationen av plattan ar helt automatisk. Avkylningsflakten for elektroniken ar placerad
under plattan och fungerar vid lag hastighet upp till elektronikens varmeniva. Nar plattan
anvands under en langre tid, 6kar avkylningsflaktens hastighet.

Nar elektroniken &r avkyld stannar avkylningsflakten.
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— Anvanda 2-zons induktionshall

Forsta start

Rengdr plattans yta med en fuktig trasa.

Starta en zon

Vrid vredet till 6nskad zon medurs. Valt ldge visas pa induktionsplattans display.

Stanga av zon

Stang av zonen genom att vrida vredet moturs. Displayen visar “0” i 3 sekunder, darefter
slacks den. Om zonen fortfarande ar valdigt varm, visar displayen “H"

Overhettningsskydd

Plattan stédngs av automatiskt vid dverhettning eller stromproblem.

Kastrullavkanning

Varje kokzon fungerar for induktionskdrl med en diameter nagot mindre an zonens
diameter.

Om kokkarlet inte ar lampligt visar displayen (U) och plattan fungerar inte, tills man
satter ett induktionslampligt karl pa plattan.

Kastrullavkanningen (U) varar i 9 minuter, och om inget nytt kdrl anvands ar zonen av-

" n

stangd. Displayen visar “-".

Restvarmedindikation

Om zonen fortfarande ar mycket varm, visar displayen “H”

Uppvarmningsfunktion

Uppvarmningen, eller snabbvarmefunktionen, finns tillganglig pa varje kokzon. Detta
innebar att kokzonen fungerar med maximal effekt under en definierad tid, och i slutet
av denna tid justeras strommen automatiskt till den instdllda nivan. Varaktigheten ér, i
detta fall, beroende pa nivan av Power set. Varmefunktionen startar genom att vrida
ratten moturs, fran 0 till slutet [*] (Fig. 10). Nar kontrollen &r vriden till vanster, visas [a] pa
den relevanta ytans display. Efter start maste en effektnivd justeras inom 3 sekunder
genom att vrida ratten medurs for tillagningstiden. Om detta inte sker avbryts uppvarm-
ningsfunktionen.

Funktionen Key-lock

Lasfunktionen, Key-lock, dr anvandbar om det finns barn. Vi rekommenderar dock att
en vuxen ar narvarande nar produkten ar igang. Nar lasfunktionen aktiverats ar alla
kokzoner avstingda och kan inte sattas igang av misstag. Aktivera lasfunktionen
genom att rotera och halla ett av hallens vred motsols i ca 3 sekunder. (L) (L) visas i
displayen.
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BRUKSANVISNING
— Anvanda 2-zons induktionshall

Display

Visat vdrde Beskrivning

LI S Effektniva - véljer effektniva

A i, Heat-up

H o Restvarmeindikation

U eeeseesenseeens Avkanning kastrull - avsaknad av kastrull eller ej lamplig kastrull
E o Fel - anomali

Begransning av
arbetsstiden

Varje kokzon kan arbeta oavbrutet under en viss tid. Hur lange ar avhangigt den install-
da effekten. Nar anvandningsgransen ar nadd stangs den aktuella zonen av.

Niva och ungefarlig Niva Varaktighet (timmar)1-9
tidsgrans, relaterad till | - 8.5
arbetseffekten 2 eerereressrinens 6.5
SO 5
L S 4
5 i 3.5
S 2.5
7 e 2
8 s 1.5
9 s 1.5
Tillagningsrad KOKKARL

Lampliga material: stal, emaljerat stal, gjutjarn, rostfritt stal, aluminiumkarl med
rostfri botten. Olampliga material: aluminium- och stalkarl utan rostfri botten, koppar,
keramik, porslin, glas, massing. Kontrollera att karlet ar kompatibelt med spisen genom
att stélla karlet med en liten mangd vatten i, pa tillagningszonen. Nar zonen har stallts
in pa lage “9” ska vattnet borja att koka inom nagra sekunder.

Testa om karlet ar tillrackligt magnetiskt genom att halla en magnet mot karlets botten. Vissa
kastruller framkallar oljud under kokningen. Detta fenomen beror inte pa induktionshallen
och paverkar inte tillagningen.

KASTRULLMATT

Kokzonerna anpassar sig automatiskt till kokkarlens diameter. For basta funktion ar det
viktigt att kokkarlets bottendiameter Gverenstammer sa nara som mojligt med kokzo-
nens diameter och att karlet centreras pa kokzonen.

Tabell 6ver funktioner
(vardena ar enbart indikativa)

Vredlage Tillagningssatt

| « smalta smor, choklad osv.

2 R - varma sma mangder vatska, halla livsmedel varma, reda saser

RN - varma fasta livsmedel, tina djupfrysta livsmedel, omelett med 2-3 &gg, frukt och
baljvaxter

56 oovrecerreriiineens « koka kétt och fisk, baljvéxter i sas, matratter med vatten, koka marmelad

[ A - steka kott eller fisk, biff, lever, dgg.

89 s - koka stora mangder vatten, fritera potatis osv.
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INDUKTIONSHALL

Mod. PI064....

Mod. PI096 - MI096 - PDI096
- PDI106 - MDI106 -

Mod. LBI09 - LDBI0O9

Mod.
P1127
MI127
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Teckenforklaring
A - 2145 - Kokzon @ 145mm
(1400W / Booster 2200W)

B- 2180 - Kokzon @ 180mm
(1850W / Booster 3000W)

C-92210 - Kokzon 2 210mm
(2300W / Booster 3700W)

E- 2175 -Kokzon @ 175mm
(1400W / Booster 2000W)

F-2215 - Kokzon @ 215mm
(2300W / Booster 3000W)

G- 2265 - Kokzon @ 265mm
(2300W / Booster 3000W)

H- 2145 - Kokzon @ 145mm
(1400W / Booster 1850W)

|- 2200 - Kokzon @ 200mm
(2300W / Booster 3000W)

L - 250 - Kokzon @ 250mm
(2300W / Booster 3000W)

M - OCTA - Kokzon 210X190MM

(2100W / Booster 3000W)
H I L M EO3E MO9E3 WD kw kw
[ —a
MOD. 2145 | 2200 | @250 210X190 (230V) QuickSart
PI127 ... 2 2 1 2 1 19,2 19,85
MI127E3 ... 2 2 1 2 1 19,2 19,85
MI127S3 ... 2 2 1 2 1 1 19,8 20,45
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— Effekttabell induktionshall och ugn
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BRUKSANVISNING
— Anvanda induktionshallen

Forsta start Rengor plattans yta med en fuktig trasa.

Induktion Under varje zon finns en spole som genererar ett elektromagnetiskt falt nar den kommer
i kontakt med det jarnhaltiga kérlets botten nér strommen slas pa. Det elektromagnetiska
faltet skapar elektrisk strom i karlets botten vilket genererar varme. Alla kdrl med en jarnkarna
fungerar (kan kontrolleras med magnet). Koppar, rostfritt stal, aluminium, glas, trd och kera-

mik fungerar inte.

Karl med ferromagnetiskt material H.II J(-

Induktionsflode IIII

Vred Vredet ar sifferlost, effektnivan visas pa displayen.
Starta en kokzon Vrid aktuellt vred medurs. Installd effektniva visas pa displayen pa héllen (1 - 9).
Stanga av en kokzon Kokzonerna stdngs av genom att vrida respektive vred moturs. Pa displayen for zonen visas

[0] i 15 sekunder varefter den forsvinner fran displayen eller, om zonen fortfarande &r varm,
overgar till symbolen [H].

Automatisk avstangning Produkten stangs av automatiskt vid forhdllanden sdasom &verhettning och felaktig
stromforsorjning.
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— Anvanda induktionshallen

Boosterfunktionen

Fig.A

Avsikten med boosterfunktionen &r att ge hogre effekt at en bestdamd zon for att korta
ner tiden som kravs for tillagningen. Denna funktion aktiveras genom att vrida

vredet medurs, fran 0-laget (avstangt lage) till slutldget (*fig. A). Efter en kort ljudsignal
visas ett [P] pa displayen, vilket betyder att boosterfunktionen &r aktiverad. Boosterfun-
ktionen varar i hogst 10 minuter. Dérefter atergar zonen till nivad [9]. Boosterfunktionen
stoppar i fortid nar:

«  enlagre effektniva stalls in;

«  kastrullen tas bort;

«  produkten eller kokzonen overhettas.

Boosterfunktionen har foretrade framfér upphettningsfunktionen “heatup”.

Kastrullavkdnning

Varje kokzon &r framstdlld for att fungera med kokkarl som specifikt dr avsedda for
tillagning pa induktionshall och som har en diameter strax under diametern pa vald
kokzon. Om inte kokkarlet &r lampligt visas symbolen “utan kokkarl*, (U).

Produkten startar da inte. Starten forhindras tills ett karl placeras pa zonen eller till ett karl
som dr avsett for induktionshallar anvdands. Om karlet tas bort medan zonen &r igang
stdngs zonen av. Kastrullavkdanningen pagar i exakt tio minuter. Om inget lampligt karl
anvands pa kokzonen under denna tid stdngs zonen av. Displayen fér kokzonen dndrar
symbol fran [U T till [-].

Restvarmeindikation

Om kokzonen fortfarande ar varm dven om plattan dr avstangd visas symbolen [ H ] i
displayen.

Funktionen “HEAT-UP”

Snabbuppvarmningsfunktionen, “Heat-up’, finns tillgéanglig for alla kokzoner. Funktionen in-
nebar att kokzonen fungerar pa hogsta effektniva under en viss bestamd tid och att effektni-
van automatiskt atergar till installd niva nar denna tid har gatt. Tiden &r i detta fall avhangig
den installda effektnivan.

Funktionen “Heat-up” aktiveras genom att vrida vredet moturs i tva sekunder, fran 0-
laget till slutlaget. Efter en kort ljudsignal visas ett [A] pa displayen till aktuell kokzon. Inom
tio sekunder efter att snabbuppvarmningsfunktionen har aktiverats, maste effektnivan
for fortsatt tillagning stéllas in. Om inte detta gors avbryts uppvarmningsfunktionen.

Funktionen KEY-LOCK

Lasfunktionen, Key-lock, &r anvandbar om det finns barn. Vi rekommenderar dock att en vu-
xen ar ndrvarande ndr produkten dr igang. Nar lasfunktionen aktiveras ar alla kokzoner av-
stdngda och kan inte startas av misstag. Se sida 30 for att se hur funktionen kan (in)aktiveras.

Funktionen BRIDGE

OBS!

A

Placera kastrullen i mitten av de bridgemarkerade zonerna B + B eller M + M (se sida 26). Vrid
samtidigt de bada zonernas vred medurs till max och forbi det fjadrande ldget. Hall i cirka tre
sekunder tills bridge-funktionen startar. De nu ihopkopplade zonernas effekt regleras med
vredet till den framre zonen.

Kastrullen som anvands maste vara tillrackligt stor for att tacka bada zonernas mitt.
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Aktivera hallens barnsparr (Key-lock)

Modeller med fyra zoner Aktivera hallens barnsparr (key-lock): Vrid de tva vanstra zonernas (1 och 2) vred moturs. Pa
displayen visas texten [O][N]

Barnsparren inaktiveras genom att upprepa samma forfarande. Om ett induktionsvred vrids
medan lasfunktionen &r aktiv visas bokstaverna [L][LI[LI[L] pa displayen.

Modeller med fem eller Aktivera hdllens barnsparr (key-lock): Vrid de tva vanstra zonernas (1 och 2) vred moturs. Pa
sex zoner displayen visas texten [O][N]

Barnsparren inaktiveras genom att upprepa samma forfarande. Om ett induktionsvred vrids
medan lasfunktionen &r aktiv visas bokstaverna [L][LI[LI[L] pa displayen.

Endast modell Pro Line

Modeller med 7 zoner Aktivera hallens barnsparr (key-lock): Vrid de tva vanstra zonernas (1 och 2) vred moturs for att
aktivera barnsparr pa zon 1-5. Fér zon 6-7 vrids de tva hogra zonernas vred moturs. Pa di-
splayen visas texten [O][N]. Nar barnspérren &r aktiverad visas symbolen IEsdl. For att inakti-
vera barnsparren upprepas samma forfarande.
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— Anvandning av induktionshallen

Funktion for uppvarming
under 42° och 65°

Vrid pa vredet (A) medurs. Mellan ldget dd zonen ar avstangd (0) och effektlaget (1)
finns laget (u), vilket anger funktionen for uppvarmning av ratter i gryta vid 42 °C. For
modeller med fem eller sex zoner: vrid ytterligare pd vredet (A) medurs. Mellan laget
“u" och effektlaget (1) finns laget “U” vilket anger funktionen for uppvarmning av ratter
i gryta vid 65 °C. Den maximala anvandningstidenfor bdda funktionerna ar begransad
till 120 minuter. Bada funktionerna har fortur framfoér “HEAT-UP”.

Display

Till varje kokzon hor en display.

- Installd effektniva: (1 -9)

- Uppvarmning av ratter 42° - 65° (U)

- Booster: (P)

- Heat-up: (A)

- Restvarmeindikation: (H)

- Utan kokkarl eller olampligt kokkarl: (U)
- Externt fel: (E)

- Fel: (F)

Permanent vridning pa vredet: ( _I._)

Begransning av
arbetstiden

Varje kokzon har en maximal tid under vilken den fungerar oavbrutet. Denna tid ar
avhangig installd effektniva. Om tidsgransen for funktionen uppnas stdngs den aktuella
zonen av.

Effektniva Ungefarlig tidsgrans for funktionen (timmar)
u 2
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 1,5
P (10 min. [P], darefter 80 min. [9])
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Effekthantering Nar boosterfunktionen anvands hanteras effekten pa foljande satt: senast installd tilla-
gningsniva har fortur framfor de andra zonerna. Aktiveringen av en kokzon visas inte pa
displayen om en for hog effekt efterfrdgas. Forst efter att effekten har sankts genom att
vredet till aktuell kokzon har vridits moturs, paborjas i detta fall den vanliga funktionen
och effekten som anvands visas pa displayen.

Overhettning av kokzonen Om en kokzon overhettas for mycket under tiden den ar i funktion, sdanks effekten au-
tomatiskt. Pa displayen visas den nya nivan som just har stallts in. | detta ldge gar det
endast att sdnka effekten. Nar temperaturen i kokzonen sjunker under det kritiska vard-
et kan tillagningen aterupptas pa vanligt vis.

Rekommenderad effekt, Vredets lage Typ av tillagning
enbart indikativa vérden

1-2 Smalta smor, choklad, osv.

2-3 Varma sma mangder vatska, halla mat varm,
tillreda saser.

4-5 Varma fast foda, tina djupfrysta varor, omelett
pa 2-3 dgg, frukt och legymer.

5-6 Koka kott och fisk, legymer i sas, ratter med
vatten, marmeladkok.

6-7 Kott- eller fiskrullad, biff, lever, agg.

8-9 Koka rejdla mangder vatten, fritera potatis, osv.
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Beskrivning

S.Véljarvred

T. Termostat

Kontroller av
multifunktionsugnen

S.Véljarvred till elektrisk multifunktionsugn.
T. Med detta vred kan temperaturen stallas in pa mellan 30°C och 300°C.

Start och avstdangning

Viélj en av tillagningsfunktionerna genom att vrida pa vredet (S) och stéll in temperatu-
ren (mellan 30 °C och 300 °C) med termostaten (T).

Virekommenderar att ratten stdlls in i ugnen nar ugnen ar uppvarmd.

Start och avstdangning

Vrid vredet till valt tillagningsldage och termostaten till ©nskad temperatur.
Kontrollampan tands och forblir tand tills ugnen har varmts upp. Sa snart vald tempe-
ratur har uppnatts slacks kontrollampan. Kontrollampan tands pa nytt varje gang som
varmeelementen kopplas in. Om ugnen ska varmas upp pa forhand ska maten som
ska tillagas stallas in forst nar kontrollampan har slackts. For att stdnga av ugnen vrids
de bada vreden tillbaka till ursprungslaget (0).

Hur ugnen anvands

Vélj en av tillagningsfunktionerna med vredet (S) och stéll in temperaturen mellan 50 °C och
250 °C (MP) eller 30°C och 300°C (M3) med termostaten (T).

Ugnsbelysning

Tryck latt pa vredet (S) for att att tdnda och slacka belysningen. Belysningen fungerar
inte om vredet ar i 0-laget.

OBS! Anvdanda ugnen
forsta gangen

Klockan maste stallas for att ugnsfunktioner ska fungera. Vid eventuellt
stromavbrott maste klockan stéllas igen.
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Pos. Symbol Funktion

Pizzabakning

ﬁ— Den har funktionen ar sarskilt lamplig for att baka pizza, focaccia och brod. Varmen kommer framfor allt
fran det nedre varmeelementet vilket arbetar i kombination med ugnens 6vriga varmeelement.
Over- och undervirme (vanlig, statisk tillagning)
Detta ar den klassiska funktionen pa elektriska ugnar vilken &r speciellt lampad for tillagning av foljande
matratter: flaskkotlett, korv, torsk, braserat, vilt, ugnsbakat kalvkott, maranger och smakakor, frukt i ugn o.s.v.
Tillagning med undervarme
Detta ar det mest lampliga tillagningssattet for att avsluta tillagningen av ratter, sarskilt vid bakning
(smakakor, maranger, jasta kakor, fruktkakor osv.) och andra ratter.
Tillagning med &vervarme
Sarskilt lampad for att bryna och avslutningsvis sétta farg pa manga ratter; denna funktion rekommenderas
for hamburgare, flaskkotlett, kalvkotlett, sjotunga, smablackfisk o.d.
Ekotillagning (M3)

—— Denna funktion gor det mojligt att laga mat med en betydligt lagre energiatgang. For att utnyttja

den har egenskapen till fullo stéller ni forst in ratten mitt i ugnen och stéller darefter in funktionen ECO.
Med ekofunktionen staller tillagningstiden in sig pa langsam tillagning, sasom for:braserat kott, vitt
kott, pasta i ugnen, fina bakverk. Denna tillagningscykel rekommenderas ej for fryst mat.
Vid ekotillagning stracker sig den programmerbara temperaturen fran som lagst 30 °C upp till som hogst
300 °C.

-y Grillning med stangd ugnslucka
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Denna funktion &r lamplig for snabb och genomlagad tillagning med grill, for att gratinera och ugnsbaka
kott i allmanhet, filé, grillad T-benstek, grillad fisk samt grillade gronsaker. Tillagning med elektrisk grill ska ske
med termostaten instélld pa 180 °C.

Ventilerad grillning

Denna funktion ar sérskilt snabb, grillar vdl igenom maten och ar markbart energisnal. Den ldmpar sig
darfor for ett flertal matratter, sasom flaskkotlett, korv, spett med flaskkott eller med blandade ingredienser
osv. Tillagning med elektrisk grill ska ske med termostaten instélld pa 180 °C.

Snabbitillagning
Denna funktion &r till for snabb och intensiv tillagning av olika matrétter. Den lampar sig for fisk i folie,
braserade grénsaker, spett, anka, kyckling osv.

Varmluft
Denna funktion gor det mojligt att laga till olika ratter samtidigt utan att dofterna blandar sig med varandra;
det gaér att tillaga lasagne, pizza, croissanter och briocher, pajer, kakor osv.

Quick Start

Denna funktion &r till for att det ska ga fortare att varma upp ugnen. Vi foreslar att denna funktion anvands
vid instéllning av temperaturer pa 200 — 250 °C. Det ger ingen direkt fordel att anvanda funktionen Quick
Start for temperaturer under 200 °C.

Nar funktionen Quick Start ska anvandas vrids vredet “S" tills det star pa symbolen (9), varefter 6nskad
temperatur stélls in med termostatvredet “T". Nar ugnen uppnatt temperaturen slacks orangea lampan pa
termostaten. Ratterna som ska tillagas kan nu stallas in i ugnen.

Stall nu in 6nskad tillagningsfunktion.

OBS! Funktionen Quick Start lampar sig inte for matlagning. Den ar endast till for att ugnen ska ga snabbare
att varma upp.

ANVAND INTE FUNKTIONEN QUICK START | MER AN 20 MINUTER.
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BRUKSANVISNING
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Beskrivning 1]

S.Viljarvred

T. Termostatvred Q @

Lista over funktioner

Pos. Symbol Funktion

— Over- och undervarme (vanlig, statisk tillagning)
Detta &r den klassiska funktionen pa elektriska ugnar vilken ar speciellt lampad for tillagning av
foljande matratter: flaskkotlett, kory, torsk, braserat, vilt, ugnsbakat kalvkétt, marédnger och
—— smakakor, frukt i ugn, osv.

Tillagning med undervarme
Detta ar det mest lampliga tillagningssattet for att avsluta tillagningen av rétter, sarskilt vid bakning
(smakakor, marénger, jasta kakor, fruktkakor osv.) och andra ratter.

— Tillagning med 6vervarme
Sarskilt lampad for att bryna och avslutningsvis satta farg pa manga ratter; denna funktion
rekommenderas for hamburgare, flaskkotlett, kalvkotlett, sjotunga, smablackfisk o.d.

Grillning med stangd ugnslucka

Denna funktion ar lamplig for snabb och genomlagad tillagning med grill, for att gratinera och
ugnsbaka kétt i allménhet, filé, grillad T-benstek, grillad fisk samt grillade gronsaker. Tillagning
med elektrisk grill ska ske med termostaten installd pa 180 °C.

COENORNONNG

[
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BRUKSANVISNING
— Klockdisplay M3 (Pro Line)

Funktioner Tillagningstid « Sluttid « Klocka « Timer « Manuell funktion

Display Symboler som anger pdgadende funktioner:

,-':I, Timer

- L, Tid och manuell funktion

o » » — -+ A Automatiskt program
Knappforklaring il Knapp for timer och larm
L, Automatisk total tillagningstid
L Sluttid

[} +] Instdllning av klocka och tillagningstid.
Tiden 6kas med knappen “+” och sdanks med knappen “-" Ju langre
knappen halls intryckt desto snabbare dndras tiden.

Installning av en Valj 6nskad funktion, tryck pd motsvarande knapp och stéll in tiden med knapparna
funktion +/-.
Hur klockan fungerar Nar kontrollpanelen forst satts pa visar displayen en blinkande klocka som okar ett steg

varje minut. Folj forfarandet for “Instélining av klockan”i féljande stycke.

Genom att trycka samtidigt pa knapparna @ @ kommer ni till “Manuell funktion”,
Temperaturen kan stéllas in med termostatvredet (T) och genom att vilja funktionen
med hjalp av véljarvredet (S).

Installning av klockan Klockfunktionen aktiveras genom att trycka samtidigt pa knapparna i, for total
tillagningstid och sluttid ¢#i. Tiden stdlls in med hjdlp av knapparna +/-. Eventuellt
tidigare installda program raderas automatiskt.

Manuell funktion Denna funktion stalls in genom att samtidigt trycka pa knapparna for total tillagningsid
och sluttid @ Symbolen "A” slicks och kastrullsymbolen tinds. Tidigare installda
program raderas.
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BRUKSANVISNING
— Klockdisplay M3 (Pro Line)

Viktigt!

Klockan maste stallas for att ugnsfunktioner ska fungera. Vid eventuellt stromavbrott
maste klockan stéllas igen. Se “Instéllning av klockan”.

Halvautomatisk funktion
med total tillagningstid

Vilj funktionen total tillagningstid (knapp # ) och vélj sedan tid med knapparna +/-.
Symbolen "A” och kastrullsymbolen visas i . Ugnen startar. Nar tidpunkten pa dagen
sammanfaller med sluttiden, vilken kan visas med knappen for sluttid # , stings ugnen
av och kastrullsymbolen férsvinner. En signal ljuder. Symbolen "A” blinkar.

Halvautomatisk funktion
med sluttid

Valj funktionen sluttid (knapp &) och valj sedan sluttid med knapparna +/-.
Symbolen "A” och kastrullsymbolen visas. Ugnen startar.

Nar tidpunkten pa dagen sammanfaller med sluttiden stangs ugnen av och
kastrullsymbolen forsvinner. En signal ljuder. Symbolen "A” blinkar.

Automatisk funktion med

total tillagningstid och
sluttid

Valj funktionen total tillagningstid (knapy-#t) och valj sedan 6nskad tid med knappar-
na+/-. Symbolen “A” visas. Ugnen startar och kastrullsymbolen visas# . Vanta nagon
sekund tills aktuell tidpunkt pa dagen visas. Stall in sluttiden med knappen for sluttid il
Stéll in faktisk 6nskad sluttid med knapparna +/-. Ugnen stangs av och kastrullsymbo-
lenférsvinner. Kastrullsymbolen visas pa nytt ndr tidpunkten pa dagen sammanfaller
med sluttiden minus den totala tillagningstiden. | slutet pa det automatiska program-
met blinkar symbolen "A". En signal ljuder, ugnen stangs av och kastrullsymbolen

slacks.

Timer Valj timer (knapp D ) och stall in 6nskad tid med knapparna +/-.
Medan den installda tiden gar lyser en klocksymbolf_'], .
Nar tiden har gatt ljuder en signal.
Ljudsignal En signal ljuder i slutet av tillagningstiden och minutrakningen och forblir aktiv under sju

minuter. Signalen stangs av med ett tryck pa ndgon av knapparna G,

Ljudsignalens intensitet kan dndras genom att trycka pd knappen "-" utan att forst vilja
nagon funktion. Det finns tre olika intensiteter pd ljudet att vélja bland och langden styrs
av hur lange knappen "-" halls intryckt.

Start av ett program och
kontrollfunktion

Det program som valjs pabdrjas nar tiden har stallts in. Kvarvarande tid kan nar som
helst visas genom att pa nytt vélja motsvarande funktion.

Identifiering av
programmeringsfel

Om tiden som anges av klockan ligger mellan starttiden och sluttiden fér tillagningen
foreligger ett prgrammeringsfel.
Felet signaleras av att en signal ljuder och symbolen "A” blinkar.

Radering av program

Ett program raderas genom att valja den manuella funktionen/nollstéllning, dvs genom
att hdlla inne knapparna med grytsymbol ndgra sekunder. | slutet av ett installt
program raderas detta automatiskt.
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Knappforklaring Installning av timern.

Al
L, Installning av starttiden for tillagningen
R

nstallning av sluttiden for tillagningen

o M g — 4
’)")’)") ‘) snabbare dndras tiden.
\ / [+] Okar valda parametern. Ju langre knappen hélls intryckt desto

[-] Minskar den valda parametern. Ju langre knappen hdlls intryckt desto

snabbare andras tiden.

Display
Fyrsiffrigt format som indikerar: « Standby: aktuell tid.

« Under manuell tillagning: installd temperatur.
« Under automatisk tidsinstalld tillagning: installd temperatur.

- Vid tillagning med en kéttermometer: temperaturen pa sonden.

2 B = am

« Med aktiv timerfunktion och ugn i vantelage: aktuell tid.

o
>

1 [i] Ilkon for huvudugnen [1]. Om den blinkar pa displayen visas temperaturen och install-

ningarna av tillagningstiden for huvudugnen (galler endast dubbelugnar)*

5 D Ilkon for den andra ugnen [2]. Om den blinkar pd displayen visas temperaturen och
installningarna av tillagningstiden fér den andra ugnen (galler endast dubbelugnar)*

den har gatt. Under installningsfasen for minutraknaren blinkar den.

Om den lyser anger den att timern ar aktiv. Om den blinkar anger den att tillagninsti-

Om den lyser anger den att ugnen gar i ldget for forsenad start. Under fasen for fors-

enad start forblir den tand.

Om den lyser anger den att ugnen gar i laget for automatisk sluttid. Under fasen for
forsenad start fortsatter den att blinka for att sedan tandas nar tillagningen paborjas.

Om den lyser anger den att klockan gar i 12-timmarslaget pa formiddagen.

Om den lyser anger den att klockan gar i 12-timmarslaget pa eftermiddagen.

(*) For att visa temperaturen och instéllningarna av den totala tillagningstiden fér huvudugnen respektive den
andra ugnen ndr bada ugnarna anvdnds samtidigt ska ni trycka in respektive vred.
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Viktigt!

Klockan maste stallas for att ugnsfunktioner ska fungera. Vid eventuellt stromavbrott
maste klockan stéllas igen. Se “Justering av klockan”.

Hur klockan fungerar

Néar kontrollpanelen forst slds pa visar displayen en blinkande klocka som Okar ett steg
varje minut. Ugnen ar i det har laget blockerad och kan lasas upp pa nagot av foljan-
de satt: genom "Justering av klockan”, direkt med knapparna [+] och [-] eller genom
att starta ugnen direkt, vilket medfor att klockans aktuella varde accepteras vilket det
an ar. | respektive stycke har under finns en detaljerad beskrivning av hur klockan,
minutraknaren, den totala tillagningstiden och sluttiden stalls in. Med hjalp av de olika
installningsknapparna (ﬂ,@,.ﬂ.) tar ni er till laget dar olika varden kan ses och
andras. Laget anges av att displayen blinkar och héar finns knapparna [+] och [-] for
korrigering av vardet som anges pad displayen. Detta vdrde accepteras oavsett efter
fyra sekunder frdn det senaste knapptrycket och displayen atertar ett fast sken.

Alla installningar kan tas bort genom att samtidigt trycka pd knappen .jiif, och i, .

Justering av klockan

Tryck pad knapparna @. och .ﬁ. samtidigt i fem sekunder (displayen bdrjar da att
blinka) och andra tiden med hjédlp av knapparna [+] e [-]. Klockan kan endast stallas
in ndr ugnen ar i standbyldge. Tidsformatet kan &ndras sa har: tryck under justeringen

av klockan pa knappen .|':|. i fyra sekunder; valj 24-timmarsformatet eller
12-timmarsformatet, FM/EM.

Start och avstangning av
ugnen

Vrid pd vredet [S]. P& displayen visas texten “On”". Efter tvd sekunder tands ugnslampan
och pd displayen anges standardtemperaturen for valt tillagningssatt. For att stdnga
av ugnen under pdgdende tillagning vrids vredet tillbaka till [0]-ldget. P4 displayen
anges “OFF".

Timer

Denna funktion interagerar inte med programmen och kan anvdndas oavsett vilket
ldge ugnen &r installd pd. Tryck pad knappen _||:|.: klocksymbolen tands och pa
displayen visas "0'00" Stéll in tiden med knapparna [+] och [-] pd hégst 180 minuter. Nar
fyra sekunder har gatt utan att tiden har 6kats eller minskats accepteras informationen och
klockan lyser med ett fast sken. Efter att ha andrat vardet p& minutrdknaren gar ni

tillbaka till klocklaget genom att trycka pa knappen .|':|. varmed det andrade vardet
accepteras. Nar instdlld tid har uppnatts ljuder en signal samtidigt som symbolen blin-
kar .|':|. .Tryck pa ndgon av knapparna for att stoppa ljudsignalen och blinkandet.

Manuell funktion pa
obestamd tid

Starta ugnen. Vilj en tillagningsfunktion. Valj 6énskad temperatur med vredet [T]. Nar
fyra sekunder har gatt efter den senaste instdllningen aktiveras ugnen pd obestamd tid
och pa displayen anges fortfarande den valda temperaturen.

Halvautomatisk funktion
med sluttid

Sla pa ugnen Tryck pa knappen i; pa displayen visas texten "End” Stéll in sluttiden
med knapparna [+] och [-]; langsta tillagningstid ar 10 timmar. Efter att ha andrat tiden
gar ni tillbaka till klockldget genom att trycka pa knappen #i, varmed det nya vérdet
accepteras. Nar fyra sekunder har gatt efter den senaste instdllningen aktiveras ugnen
under instélld tid. Nar den inprogrammerade tiden har uppnatts dvergar ugnen i laget
for avslutad tillagning.
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Automatisk funktion

Starta ugnen. Tryck pa knappen it och vdlj tidpunkten for nédr tillagningen ska
pabdrjas med knapparna [+] och [-]. Tryck pa knappen S pa displayen visas texten
"End”. Stall in sluttiden med knapparna [+] och [-]. Om ingen tillagningstid véljs forblir
ugnen i laget for manuell tillagning pd obestamd tid. Nar fyra sekunder har gatt fran
den senaste instdllningen startar ugnen och arbetar fram till angiven tid. Det &r alltid
mojligt att vélja en av de tillgdngliga tillagningstiderna och temperaturen kan dndras.

Ndr den inprogrammerade tiden har uppnatts gdar ugnen in i ldget fér avslutad
tillagning.

Laget for avslutad
tillagning

Nér en tidsinstalld tillagning ar klar stangs alla funktioner av, tre signaler av medelhdg
intensitet ljuder, displayen visar “End’, symbolen for ugnsutrymmet blinkar. For att lasa
upp ugnen racker det med att trycka pa ndgon av programmeringsknapparna. Ljudsi-
gnalen upphor da och ugnen ar redo for att ta emot nya kommandon.

Val av tillagningstemperatur

Den hogsta temperaturen varierar med typen av funktion. Nar ugnen startas foreslas
en standardtemperatur for vardera funktion. Dessa temperaturer kan andras. Genom
att vrida en aning pa vredet [T] i medurs riktning hojs temperaturen (5 °C i taget) och
genom att vrida vredet i moturs riktning sdnks temperaturen (5 °C i taget).

Andra mellan °C till °F

Under temperaturregleringen (blinkande display) ar det mgjligt att @ndra mattenheten
fran °C ill °F och tvartom, genom att halla vredet [T] intryckt i atta sekunder.

Kontroll av
ugnsbelysningen

N&ar ugnen har startats ar belysningen tédnd i en minut och i slutet pa féruppvarmningen
tands den i igen i en minut. Under vantefasen pa en forsenad start dr ugnsbelysningen
slackt. Ugnsbelysningen kan dock alltid tdndas genom att trycka pa vredet [T]. Den
slacks da automatiskt efter en minut. Under tillagningen gar det att lata ljuset vara tant
hela tiden genom att halla vredet intryckt i [T] i tre sekunder.

Barnsakerhetssparr

Ugnen &r utrustad med en sdkerhetssparr som férhindrar att ugnen startar oavsiktligen.
Sédkerhetsfunktionen aktiveras pa foljande satt:

Hall vredet [T] intryckt i tre sekunder medan ugnen &r avstdngd. En kort signal ljuder
och pa displayen visas symbolen "n—0" Det gar nu att starta ugnen. For att ta bort en
tidigare inford sakerhetssparr halls vredet [T] intryckt i tre sekunder.
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S. Funktionsvred

T. Termostatvred

Po Symbol
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Funktion

Pizzabakning
Den har funktionen &r sarskilt lamplig for att baka pizza, focaccia och bréd. Varmen kommer framfor allt fran
det nedre varmeelementet vilket arbetar i kombination med ugnens vriga varmeelement.

Over- och undervirme (vanlig, statisk tillagning)
Detta &r den klassiska funktionen pd elektriska ugnar, vilken ar speciellt Idmpad for tillagning av matratter som
flaskkotlett, korv, torsk, braserat, vilt, ugnsbakad kalvkétt, maranger och smékakor, frukt i ugn, o.s.v.

Tillagning med undervdarme
Detta &r det mest lampliga tillagningssattet for att avsluta tillagningen av ratter, sarskilt vid bakning (smakakor,
maranger, jasta kakor, fruktkakor osv.) och andra ratter.

Tillagning med 6vervarme
Detta &r det mest lampliga tillagningssattet for att avsluta tillagningen av ratter, sarskilt vid bakning (smakakor,
maranger, jasta kakor, fruktkakor osv.) och andra ratter.

Grillning med stangd ugnslucka

Denna funktion &r lamplig for snabb och genomlagad tillagning med grill, for att gratinera och ugnsbaka
kott i allménhet, filé, grillad T-benstek, grillad fisk samt grillade grénsaker. Tillagning med elektrisk grill ska ske
med termostaten installd pa 180 °C.

Ventilerad grillning

Denna funktion ar sarskilt snabb, grillar val igenom maten och ar méarkbart energisnal. Den lampar sig darfor
for ett flertal matratter, sdsom flaskkotlett, korv, spett med flaskkott eller med blandade ingredienser osv.
Tillagning med elektrisk grill ska ske med termostaten instélld pa 180 °C.

Intensivlage
Denna funktion ar till for snabb och intensiv tillagning av olika matrétter. Den lampar sig for fisk i folie,
braserade gronsaker, spett, anka, kyckling, o.s.v.

Varmluft
Denna funktion gor det majligt att laga till olika ratter samtidigt utan att dofterna blandar sig med varandra;
det gar att tillaga lasagne, pizza, croissanter och briocher, pajer, kakor osv.

Ekotillagning

Denna funktion gor det mojligt att laga mat med en betydligt ldgre energidtgang. For att utnyttja den héar
egenskapen till fullo staller ni forst in ratten mitt i ugnen och stéller darefter in funktionen ECO. Med ekofun-
ktionen stller tillagningstiden in sig pa langsam tillagning, sdsom for: braserat kott, vitt kott, pasta i ugnen, fina
bakverk. Denna tillagningscykel rekommenderas ej for fryst mat.

For att valja ekotillagning vrider ni viljarratten “S” till lage 8 och ndr texten “ON” visas pa displayen haller ni
knappen “+" intryckt i cirka 2 sekunder, tills dess att texten “ECO” visas. Vid ekotillagning stracker sig den pro-
grammerbara temperaturen fran som ldgst 30 °C upp till som hogst 300 °C.

OBS! Ekotillagningen kan inte véljas nar kottermometern ar instucken.

Quick Start

Denna funktion ar till for att det ska ga fortare att varma upp ugnen. Vi foreslar att denna funktion anvénds
vid instéllning av temperaturer pa 200 — 250 °C. Det ger ingen direkt fordel att anvanda funktionen Quick
Start for temperaturer under 200 °C.

Nar funktionen Quick Start ska anvdndas vrids vredet “S” tills det star pa symbolen (9), varefter dnskad tempe-
ratur stalls in med termostatvredet “T". Nar ugnen uppnatt temperaturen slacks orangea lampan pa termo-
staten. Ratterna som ska tillagas kan nu stéllas in i ugnen.

Stall nu in dnskad tillagningsfunktion.

OBS! Funktionen Quick Start lampar sig inte for matlagning. Den &r endast till for att ugnen ska ga
snabbare att virma upp. ANVAND INTE FUNKTIONEN QUICK START | MER AN 20 MINUTER.
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Kontroll av tillagningen

Ugnsluckan kan 6ppnas nar som helst ifall maten som tillagas behéver kontrolleras. Da
tands ugnsbelysningen och tillagningsfasen avbryts. Den tidigare instédllda funktionen
aktiveras igen nar luckan stangs.

Torr/fuktig tillagning

Ugnen ar forsedd med en automatisk enhet som vid vissa funktioner leder ut kondens
fran tillagningen ur ugnen. Detta ger s.k. torr tillagning (dry). Nar tillagningen kraver att
fukten stannar kvar inne i ugnen, s.k. fuktig tillagning (moisture), kan enheten automa-
tiskt kopplas ifran pa foljande satt: Valj onskat tillagningssatt; nar texten [ON] visas pa di-
splayen haller ni knappen “-" pa programeraren intryckt i cirka tva sekunder, tills texten
[HUM] visas. Pa sa satt kan ni allt efter 5nskemal vélja mellan torr och fuktig tillagning.

Funktionerna som torr respektive fuktig tillagning kan anvandas vid ar (pa statisk ugn
endast lage 2,3,4):

Ugnsfunktionsldge @ @ @ @

Tillagning med
kottermometer
(endast med vissa
modeller)

OBS! Det gar inte att laga mat med kéttermometer vid funktionerna “DEFROST,
“QUICK START” och “PIZZA".

For in kottermometern i anslutningsstycket som sitter pa ugnens vdnstersida medan
ugnen star i standby; pa klockdisplayen visas da texten [MEAT] under ndgra sekunder.
Starta ugnen, vdlj tillagningsfunktion och 6nskad temperatur med respektive knapp; pa
displayen tands da termometersymbolen.

Nar tillagningsfunktionen och temperaturen har stdllts in blinkar termometerns tempe-
raturvarde, 75 °C, pa klockdisplayen; vilj rattens innertemperatur med knapparna

[+] och [-]. Nar inprogrammerad temperatur har uppnatts stdngs ugnen av, en signal
ljuder och texten [END] visas pa klockdisplayen. Tryck pa ndgon av knapparna for

att stanga av ljudsignalen.

OBS! Om kottermometern tas ut ur anslutningsstycket under pdagdende tillagning,
stdngs ugnen av och texten “Off” visas pa displayen.

OBS! Om kottermometern satts tillbaka i anslutningsstycket under pagdende tillagning,
stdngs ugnen av och texten “Off” visas pa displayen.
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S. Véljarvred

T. Termostatvred

Over- och undervirme (Vanlig, statisk tillagning)

Detta ar den klassiska funktionen pa elektriska ugnar vilken ar speciellt lampad for tillagning av foljande matratter: flaskkotlett,
korv, torsk, braserat, vilt, ugnsbakat kalvkott, maranger och smakakor, frukt i ugn, osv.

Tillagning med undervdarme

Detta ar det mest lampliga tillagningssattet for att avsluta tillagningen av ratter, sérskilt vid bakning (smakakor, mardnger, jasta
kakor, fruktkakor osv.) och andra ratter.

Tillagning med 6vervarme

Sarskilt lampad for att bryna och avslutningsvis satta farg pa manga ratter; denna funktion rekommenderas for hamburgare,
flaskkotlett, kalvkotlett, sjotunga, smablackfisk o.d.

Grillning med stangd ugnslucka
Denna funktion &r lamplig for snabb och genomlagad tillagning med grill, for att gratinera och ugnsbaka koétt i allmanhet, filg,
grillad T-benstek, grillad fisk samt grillade gronsaker. Tillagning med elektrisk grill ska ske med termostaten instélld pa 180 °C.

Ekotillagning

OBS! Denna funktion goér det mojligt att laga mat med en betydligt lagre energidtgang. For att utnyttja den har egenskapen till
fullo stéller ni forst in ratten mitt i ugnen och stéller darefter in funktionen ECO. Med ekofunktionen staller tillagningstiden in sig pa
ldangsam tillagning, sasom for: braserat kott, vitt kott, pasta i ugnen, fina bakverk. Denna tillagningscykel rekommenderas ej for
fryst mat. For att vélja ekotillagning vrider ni valjarvredet “S” till laget 1 och nar texten “ON” visas pa displayen haller ni knappen
“+" intryckt i cirka 2 sekunder, tills dess att texten “ECO” visas. Vid ekotillagning stracker sig den programmerbara temperaturen
fran som lagst 30 °C upp till som hogst 250 °C.

OBS! Ekotillagningen kan inte véljas nar kottermometern &r instucken.
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S.Véljarvred

T. Termostatvred
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Ugnslampa

Med denna funktion tdnds endast ugnslampan, utan att ndgon varmefunktion aktiveras. Lampan lyser
med fast sken och &r tand under en minut medan:

. onskad funktion valjs.

. ugnen uppnar den pa forhand instéllda temperaturen.

. termostatvredet trycks in.

. knappen + trycks in (full touch).

. luckan 6ppnas medan ugnen &r avstangd.

Efter en minut sldacks lampan automatiskt.

Tillagning med undervarme (gasbrannare)

Detta ar en funktion for snabb och intensiv tillagning av olika ratter. Funktionen lampar sig for fisk i folie, braserade
gronsaker, spett, anka, kyckling, m.m. Hogsta, programmerbara temperatur ar 300 °C. For att optimera tillagningen
rekommenderar vi att ratten placeras mitt i ugnen (tredje laget). Obs! Nar ugnen satts pa, startar den och gari 10
sekunder, ddrefter stangs den av i 15 sekunder, for att sedan starta om och ga upp till férvald temperatur.

Tillagning med ventilation (gasbrannare + varmluft)

Med denna funktion &dr det mojligt att laga till flera olika ratter samtidigt, utan att dofterna blandar sig med varan-
dra. Den cirkulerande varmluften i ugnsutrymmet garanterar en jamn fordelning av varmen. Har kan lasagne, pizza,
croissanter, brioche, pajer och kakor m.m. tillagas. Hogsta, programmerbara temperatur dr 250 °C. Obs! Nar ugnen
satts pa, startar den och gar i 10 sekunder, darefter stangs den av i 15 sekunder, for att sedan starta om och ga upp
till forvald temperatur.

Tillagning SOFT med undervdrme (gasbrannare)

Denna funktion ar sarskilt Iamplig for tillagning av 6mtaliga ratter, sdsom tartor och bakverk.

Funktionen kombinerar den inprogrammerade temperaturen med rétt tillagningstid och undviker darmed att
maten brénns. Det ar mycket viktigt att ugnen varms upp till dnskad temperatur innan tillagningen paborjas.
Hogsta, programmerbara temperatur dr 200 °C. For att optimera tillagningen rekommenderar vi att ratten placeras
mitt i ugnen (tredje laget). Obs! Nar ugnen satts pa, startar den och gar i 10 sekunder, darefter stdngs den avi 15
sekunder, for att sedan starta om och ga upp till férvald temperatur.

Tillagning SOFT med ventilation (gasbrannare + varmluft)

Denna funktion ar sarskilt Iamplig for tillagning av olika, sarskilt dmtéliga ratter samtidigt, utan att dofterna
blandar sig med varandra. Funktionen kombinerar den inprogrammerade temperaturen med ratt tilla-
gningstid och darmed undviks att maten branns. Den cirkulerande varmluften i ugnsutrymmet garanterar
en jamn fordelning av varmen. Det ar mycket viktigt att ugnen varms upp till dnskad temperatur innan
tillagningen paborjas. Hogsta, programmerbara temperatur ar 200 °C.

Grillning med stangd lucka
Denna funktion ar avsedd for snabb genomgrillning av mat, gratinering och ugnsbakning av fileat kétt, flo-
rentinska pajer, grillad fisk samt grillade gronsaker. Hogsta instéllbara temperatur ar 230 °C.
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Grillning under ventilation

Denna patagligt energisnala funktion lampar sig for ett flertal livsmedel, sasom flaskkotlett, olika typer av
korv, grillspett med flaskkott, blandade grillspett, vilt, romerska gnocchi m.m. Tillagningen gar snabbt och
maten genomagrillas val. Hogsta instéllbara temperatur &r 230 °C.

Tillagning av flera olika ratter under ventilation

Med denna funktion ar det mojligt att laga till flera olika ratter samtidigt, utan att dofterna blandar sig med
varandra och utan att de olika ratternas smak forandras. Den cirkulerande varmluften i ugnsutrymmet ga-
ranterar en jamn fordelning av varmen. Har kan ugnslasagne, pizza, croissanter, brioche, pajer, kakor m.m.
tillagas. Hogsta, programmerbara temperatur ar 250 °C.

Tining
Gor det mojligt att snabbt tina upp alla sorters djupfrysta livsmedel, vilka snabbt tinas upp till rumstemperatur.
Hogsta programmerbara temperatur dr 60 °C.

Kontrollampor

Pa panelen finns det tva kontrollampor:

Orange kontrollampa: En tdnd lampa anger att gasldgan till brannaren i ugnen
ar tand. Lampan sldacks nar temperaturen i mitten av ugnen har uppnatt installt
temperaturvarde.
Gron kontrollampa: En tdnd lampa anger att elektriska motstand har forts in.
Lampan slacks ndr temperaturen i mitten av ugnen har uppnatt installt
temperaturvarde.
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Sakerhet é

Hall barn pa behorigt avstdnd medan ugnen &r igang. Sakerhetsforeskrifterna
kan inte alltid omfatta alla former av olyckshdndelser. Anvand inte produkten till
uppvarmning av rum.

Allméanna foreskrifter

For att produktens effektivitet och sdkerhet ska bibehdllas bor allt
underhallsarbete utféras av fackman. Rengdr ugnen noggrant varje gang den har
anvants. Smutsen gar da latt att avlagsna och ni undviker att den branner fast under
hoga temperaturer. Valj varmetdliga kokkarl utefter hur mycket mat som ska tillagas.
Viélj hojd pa de utdragbara skenorna utefter maten som ska tillagas och recepten som
ska féljas.

Anvanda forsta gangen

Ta ut alla uttagbara delar ur ugnen. Diska dem med diskmedel och satt sedan tillbaka.
Starta ugnen, stall termostaten pa 230 °C, satt pa koksflakten och 13t ugnen vara pa
i cirka 30 minuter. Det luktar lite speciellt vid avbranning av ugnen. Rengdr ugnen nar
den har svalnat; folj anvisningarna i avsnittet «<Rengéring och skotsel».

Rad fér matlagning med
gas

Matlagning i gasugn har i jamférelse med matlagning i en sedvanlig, elektrisk ugn, egen-
skapen att matratterna halls mjukare. Under gasférbranningen sprids vattendnga som
sedan passerar igenom ugnsutrymmet innan den, tillsammans med foérbranningsg-
asen, fors bort. Miljon i ugnsutrymmet blir darigenom fuktig, vattnet i maten férdngas
inte lika mycket och rédtten blir inte torr och hdrd. Detta bekrdftas av kondensbildnin-
gen pa insidan av glasluckan, omedelbart efter att ugnen har satts pa. Allteftersom
temperaturen stiger forsvinner kondensen pa insidan av glasluckan. For tillagning i
temperaturer under 200 °C rekommenderar vi att funktionerna “Tillagning SOFT med un-
dervarme” och “Tillagning SOFT med ventilation” anvdands samt att ugnen noggrant varms
upp innan matratten satts in. Vid tillagning av ratter som ska hanterassarskilt varsamt
rekommenderar vi dessutom att en plat satts in i den nedersta ugnsfalsen och att ratten
sedan placeras pa lampligt galler och tillagas i mittenfalsen.

Hur gasugnen anvands

Vilj en av de nio funktionerna genom att vrida pa valjarvredet (S). Valj sedan en temperatur
mellan 30 °C och 300 °C med termostatvredet (T).

OBS! Vi rekommenderar att ugnen alltid varms upp innan matrédtten satts in. Vanta
med att satta in maten tills lampan for termostaten som tdnds nar ugnen satts pa
efter det att 6nskad funktion och temperatur har valts, slacks.

Funktioner A

Samtidigt med alla funktioner (pa gasugnar och elektriska ugnar) startar en tangentiell
kylflakt som ér till for att de olika delarna ska kylas ner och for att inte kondens ska an-
samlas pa glasluckan under tillagningen. Nar ugnen har stangts av fortsatter kylflakten

att ga om temperaturen i ugnen fortfarande ar hog. Flakten stangs sedan av automa-
tiskt nar temperaturen har sjunkit till en viss niva.

OBS! é

Bréannarldgan tands automatiskt genom en sdrskild elektronisk enhet som styr lag-
an. Om lagan inte forblir tand efter fem minuters tandning, blockeras systemet och
den orange kontrollampan bérjar blinka. For att aterstalla systemet i ursprungligt lage
behdver man bara stdnga av ugnen och sedan upprepa tandningsforfarandet.
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Avbryta/Pausa

Start

oc_oF

Skarmlas

Bekrifta

Installningar

Kottermometer

Lagan ar tand
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Startsida/Hem

Ljus

Timer

Avsluta - Stopp - Exit

Klocka

Bekrafta installningar

Stang av

Vred som finns pa en del
modeller. Férutom genom att
peka kan funktionerna pa TFT-
displayen stallas in och bekréaftas
med detta vred.




BRUKSANVISNING
- TFT-display (Majestic)

Startsida/Hem: forsta sidan pa displayen.
3 valmgjligheter

Installningar fér ugnen/ugnarna

Stall timern

Installningar

Installningar

Val av temperaturangivelse, °C eller °F.

Stalla klockan

Exit

Las skdarmen

Justera ljudvolym och knappljud

For att 1asa upp, vidror displayen i 10 sekunder

Stalla timern

Oka eller minska tiden.

Bekrafta nar onskad tid har stallts in.
En ljudsignal anger nar tiden har gatt.

Bekrafta och aterga till forsta sidan.

Tangentbord
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3- Instéllning tillagningstemp. +
programmering utgangslage

1- Val av tillagningsfunktion

4- Val av ugnsutrymme

Ljus (tant eller slackt) (modeller med fler utrymmen)

Hem (aterga till forsta sidan)

2- Instélinng av tillagningstemperatur

2a - Det finns tva satt att stélla 2b - Bekrifta tillagningsfunktionen
in temperaturen pa:
- dra Over panelen

-med + eller — 3a - Instéllning av

tillagningstid

3¢ - Instéllning av starttid

1a- Valavtillagningi 1b - Bekrifta tillagningstiden 3b - Visa sluttiden 3d - Bekréfta
torr/fuktig ugn for tillagningen tillagningsfunktionen
OBS!: Endast vissa
tillagningslagen
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STARTA UGNEN

Nar ugnsutrymmet dr installt, dvs. tillagningsfunktion,
temperatur och tidur har stallts in, maste detta bekraftas
for att uppvarmningen ska starta. Pa displayen visas da
uppvarmningslaget

UPPVARMNINGSFASEN
Under uppvarmningen okar den roda delen
successivt, tills dess att displayen &r fylld

UPPVARMNINGEN KLAR

Nar den forinstallda temperaturen ar uppnadd blir
displayen rod vilket anger att uppvarmningsfasen ar
klar och tillagningstiden startar. Om tillagningstiden
ar forprogrammerad stédngs ugnen av automatiskt nar
tiden har gatt.

Om ingen tillagningstid var instélld in kan ni avbryta

Wch tillagningen avslutas
TILLAGNING MED KOTTERMOMETER

Kan ej anvandas med funktion Defrost, Quick start, Pizza och ECO. Nér ugnen ar i stand-by, for in termometern i uttaget pa ugnens 6vre
vdnstra sida.

VAL AV TEMPERATUR LAGE FOR UPPVARMNING

A OBS! Om inte displayen reagerar pa kommando och pekfunktionen har hdangt upp sig, racker det med att
Oppna och sedan stanga ungsluckan for att displayfunktionen ska aterstallas.
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— Ugnens olika funktioner

Pizzabakning
Den hér funktionen ar sarskilt lamplig for att baka pizza, focaccia och brod. Varmen kommer framfor allt fran det nedre
varmeelementet vilket arbetar i kombination med ugnens dvriga varmeelement.

Over- och undervirme (vanlig, statisk tillagning)
Detta ar den klassiska funktionen pa elektriska ugnar vilken &r speciellt lampad for tillagning av foljande matrétter: flaskkotlett,
korv, torsk, braserat, vilt, ugnsbakat kalvkott, maranger och smakakor, frukt i ugn, osv.

Tillagning med undervarme
Detta ar det mest lampliga tillagningssattet for att avsluta tillagningen av rétter, sarskilt vid bakning (smakakor, marénger, jasta
kakor, fruktkakor osv.) och andra ratter.

Tillagning med 6vervarme
Sarskilt lampad for att bryna och avslutningsvis sétta farg pa manga ratter; denna funktion rekommenderas for hamburgare,
flaskkotlett, kalvkotlett, sjotunga, smablackfisk m.m.

Grillning med stangd ugnslucka
Denna funktion &r lamplig for snabb genomgrillning av mat, for att gratinera och ugnsbaka kétt i allméanhet, filé, grillad T-
benstek, grillad fisk samt grillade gronsaker. Tillagning med elektrisk grill ska ske med termostaten instélld pa 180 °C.

Ventilerad grillning

Denna funktion &r sarskilt snabb, grillar val igenom maten och &r markbart energisndl. Den lampar sig darfor for ett flertal
matratter, sdsom flaskkotlett, korv, spett med flaskkott eller med blandade ingredienser osv. Tillagning med elektrisk grill ska ske
med termostaten installd pa 180 °C.

Snabbitillagning
Denna funktion ar till for snabb och intensiv tillagning av olika matratter. Den lampar sig for fisk i folie, braserade gronsaker,
spett, anka, kyckling osv.

Varmluft (ventilerad tillagning av flera olika ratter)

* Denna funktion gor det méjligt att laga till olika ratter samtidigt utan att dofterna blandar sig.
Ekotillagning
Denna funktion gor det mojligt att laga mat med en betydligt ldgre energiatgang. For att utnyttja den har egenskapen till
e & fullo stéller ni forst in ratten mitt i ugnen och staller darefter in funktionen ECO. Med ekofunktionen stéller tillagningstiden in
L6 ]

sig pa langsam tillagning, sasom for: braserat kott, vitt kott, pasta i ugnen, fina bakverk.
Denna tillagningscykel rekommenderas inte for frysta livsmedel. Obs! Tillagningsfunktionen “Eco” kan inte valjas
nar kottermometern ar instucken.

Tining
GOor det mojligt att snabbt tina upp alla sorters djupfrysta livsmedel, vilka snabbt tinas upp till rumstemperatur.

Torr / vat matlagning

Ugnen &r utrustad med en automatisk anordning som gor att kondensangor, i vissa funktioner, kommer att sldppas ut fran
ugnen: Detta innebar torr matlagning (dry). Fér matlagning som kraver att fukten stannar kvar i ugnen, véljs funktionen fukt.
Den automatiska enheten kan kopplas bort genom att trycka pa harfor avsedd ikon.

Quick Start (finns endast pa vissa modeller)

Denna funktion &r till for att det ska gé fortare att varma upp ugnen. Vi foreslar att denna funktion anvands vid instéllning av
* temperaturer pa 200-320 °C. Det ger ingen direkt fordel att anvanda funktionen Quick Start for temperaturer under 200 °C. Nar

funktionen Quick Start ska anvandas ska vredet (S) vridas tills det star pa symbolen (9), varefter 6nskad temperatur stlls in

med termostatvredet (T). Nar ugnen har uppnatt temperaturen slacks den orange lampan pa termostaten. Ratterna som ska

tillagas kan nu stéllas in i ugnen.

Stall nu in dnskad tillagningsfunktion. OBS! Funktionen Quick Start lampar sig inte for matlagning. Den &r endast till for att

ugnen ska ga snabbare att varma upp. ANVAND INTE FUNKTIONEN QUICK START | MER AN 20 MINUTER.

Kontroll av tillagningen

Ugnsluckan kan dppnas nédr som helst om maten som tillagas behdver kontrolleras. Nér luckan 6ppnas tands belysningen och vid ventilerad
tillagning stannar ventilationen av; vid grillning med stangd ugnslucka upphér spettet att rotera. Nar luckan stéangs ateraktiveras den funktion
som tidigare stallts in.

51



BRUKSANVISNING
— Funktioner gasugn H3 med TFT-display (Majestic)

Tillagning med undervdrme (gasbrannare)

Detta ar en funktion for snabb och intensiv tillagning av olika ratter. Funktionen lampar sig for fisk i folie, braserade gronsaker,
spett, anka, kyckling, m.m. Hogsta, programmerbara temperatur dr 300 °C. Fér att optimera tillagningen rekommenderar vi
att ratten placeras mitti ugnen (tredje laget). Obs: Nar ugnen satts pa, startar den och gari 10 sekunder, darefter stéangs

den avi 15 sekunder, for att sedan starta om och ga upp till foérvald temperatur.

Tillagning med ventilation (gasbrannare + varmluft)

Med denna funktion ar det méjligt att laga till flera olika ratter samtidigt, utan att dofterna blandar sig med varandra. Den cirku-
lerande varmluften i ugnsutrymmet garanterar en jamn fordelning av varmen. Har kan lasagne, pizza, croissanter, brioche,
pajer och kakor m.m. tillagas. Hogsta, programmerbara temperatur ar 250 °C. Obs: Nar ugnen sétts pa, startar den och

gari 10 sekunder, darefter stdngs den av i 15 sekunder, for att sedan starta om och ga upp till forvald temperatur.

Tillagning SOFT med undervarme (gasbrannare)

Denna funktion ar sarskilt lamplig for tillagning av émtaliga ratter, sasom tartor och bakverk. Funktionen kombinerar den
inpro-grammerade temperaturen med rétt tillagningstid och darmed undviks att maten branns. Det ar mycket viktigt att ugnen

varms upp till dnskad temperatur innan tillagningen paborjas. Hogsta, programmerbara temperatur ar 200 °C. For att

optimera tilla-gningen rekommenderar vi att rdtten placeras mitt i ugnen (tredje laget). Obs: Nar ugnen satts pa, startar den
och gari 10 sekunder, darefter stangs den av i 15 sekunder, for att sedan starta om och ga upp till férvald temperatur.

Tillagning SOFT med ventilation (gasbrannare + varmluft)

Denna funktion ar sarskilt Ilamplig for tillagning av olika, sarskilt mtaliga ratter samtidigt, utan att dofterna blandar sig med
varandra. Funktionen kombinerar den inprogrammerade temperaturen med ratt tillagningstid och darmed undviks att maten
branns. Den cirkulerande varmluften i ugnsutrymmet garanterar en jamn férdelning av varmen. Det dr mycket viktigt att
ugnen varms upp till dnskad temperatur innan tillagningen paborjas. Hogsta, programmerbara temperatur ar 200 °C. Obs:
Nar ugnen sétts pa, startar den och gar i 10 sekunder, darefter stangs den av i 15 sekunder, for att sedan starta om och

ga upp till forvald temperatur.

Grillning med stangd lucka

Denna funktion ar avsedd for snabb genomgrillning av mat, gratinering och ugnsbakning av fileat kott, florentinska pajer,
grillad fisk samt grillade gronsaker. Anvanda grillen och det roterande grillspettet (endast vissa modeller): lagg grillspettet i de
harfor avsedda stoden och stick in det i motorn till det roterande spettet. Idealiskt for kycklingspett, smaspett osv. Hogsta
installbara temperatur ér 230 °C.

Grillning under ventilation
Denna patagligt energisnala funktion lampar sig for ett flertal livsmedel, sasom flaskkotlett, olika typer av kor Hogsta installbara
temperatur ar 230 °C.

Tillagning av flera olika réatter under ventilation

Med denna funktion &dr det mgjligt att laga till flera olika ratter samtidigt, utan att dofterna blandar sig med varandra och utan
att de olika ratternas smak forandras. Den cirkulerande varmluften i ugnsutrymmet garanterar en jamn férdelning av varmen.
Har kan lasagne, pizza, croissanter, brioche, pajer, kakor m.m. tillagas. Hogsta, programmerbara temperatur ar 250 °C.

Tining
Gor det mojligt att snabbt tina upp alla sorters djupfrysta livsmedel, vilka snabbt tinas upp till rumstemperatur.

Lagan ar tand
Nar en gasfunktion anvands visas symbolen “ldgan ar tand” pa displayen. Den anger sarskilt:

- att gaslagan pa brannaren i ugnen ar tand under tillagningsfasen eller under tiden som ugnen varms upp

- att temperaturen i mitten pa ugnen har uppnatt installd temperatur.

- att tandningssystemet ar blockerat. For att ateruppta tillagningen behdver man bara trycka pa startknappen.

Kontroll av tillagningen

Ugnsluckan kan 6ppnas ndr som helst ifall maten som tillagas behover kontrolleras. Nér luckan 6ppnas téands belysningen och vid ventilerad
tillagning stannar ventilationen av; vid grillning med stangd ugnslucka upphér spettet att rotera. Nér luckan stangs ateraktiveras den funktion
som tidigare stallts in.
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Vanlig, statisk tillagning
Detta ar den klassiska funktionen pa elektriska ugnar vilken ar speciellt lampad for tillagning av féljande matratter: flaskkotlett,
kory, torsk, braserat, vilt, ugnsbakat kalvkott, maranger och smakakor, frukt i ugn, osv.

Tillagning med undervéarme
Detta ar det mest lampliga tillagningssattet for att avsluta tillagningen av rétter, sérskilt vid bakning (smakakor, maranger,
jasta kakor, fruktkakor osv.) och andra ratter.

Tillagning med &vervarme
Sarskilt lampad for att bryna och avslutningsvis satta farg pa manga ratter; denna funktion rekommenderas for hamburgare,
flaskkotlett, kalvkotlett, sjétunga, smablackfisk m.m.

Grillning med stangd ugnslucka

Denna funktion ar lamplig for snabb och genomlagad tillagning med grill, for att gratinera och ugnsbaka kott i allmanhet,

filé, grillad T-benstek, grillad fisk samt grillade grénsaker. Tillagning med elektrisk grill ska ske med termostaten instélld pa
180

°C.

Ekotillagning

Denna funktion gor det méjligt att laga mat med en betydligt ldgre energidtgang. For att utnyttja den hér egenskapen till

fullo staller ni forst in ratten mitt i ugnen och staller darefter in funktionen ECO. Med ekofunktionen staller tillagningstiden in

sig pa langsam tillagning, sdsom for: braserat kott, vitt kott, pasta i ugnen, fina bakverk. Denna funktion rekommenderas ej for
fryst mat.
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—Tillbehor ugn

Rotisserispett
(tillval)

Tra pa kottet som ska tillagas pa spettet och fixera det med de harfér avsedda
fixeringsgafflarna. Placera stoden pad platen enligt bild, och ldgg spettet pa stoden
och for in det i hylsan till den roterande motorn. Starta den statiska grillfunktionen med
stangd ugnslucka. For att ta ut spettet tillsammans med platen dra bara ut spettet sa
mycket som behdvs for att sedan kunna ta ut det tillsammans med platen.

Teleskopskenor
(tillval)

Dra den markerade delen
nedat for att ta ned den fran
ugnsvaggen.

Vrid och stod den pa en plan
yta vid sidan om den utdragba-
ra skenan.

Lossa latt pa klipset med en
sparskruvmejsel sa att det gar att
kndppa av.

Denna l6sning ar framtagen for att platar och ugnsgaller lattare ska kunna dras ut och
hanteras. Satsen bestar av fullt utdragbara sidoskenor som I6per pa kullager for att
platarna ska vara enklare att ta ut och placera om. Skenorna ar tippsakra for att kunna
hanteras under tryggare forhallanden. Skenorna kan tas ut och rengdras eller flyttas till
ett annat lage, se bild.

For att satta tillbaka skenan, upprepa forfarandet i omvand ordning.
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ANVANDARE

UNDERHALL & SKOTSEL
— Byta ugnslampa

GOr sa har

Om inte ugnslampan fungerar ska stickkontakten till produkten dras ut ur vagguttag-
et, skyddsglaset till lampan avldgsnas och glodlampan bytas ut. Naturligtvis ska den
nya lampan vara avsedd for anvandning under hog temperatur och ha specifika
egenskaper for detta avseende. Vi rekommenderar Halogenlampa G9 for temperatur
300°C.

@ Lossa med en skruvmejsel

@ Oppna skyddsglaset till lampan

@ Dra ut lampan

@ Byt lampa och stang
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UNDERHALL & SKOTSEL
— Lossa ugnsluckan

GOr sa har For att underldtta rengdring av ugnen kan det vara praktiskt att montera ned ugn-
sluckan. Gor pa foljande satt:
- 6ppna ugnsluckan 90°
- lossa spdrren C och for den nerdt mot D
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ANVANDARE

UNDERHALL & SKOTSEL
— Ugnsluckans glas

Gor sd har Ugnsluckan bestar av tre glasskivor. Glasskivorna rengérs med hushallspapper som inte repar
och vanligt diskmedel. Anvand inte skrovliga material som repar eller metallskrapor for att
gora rent glasluckan till ugnen. De inre glasskivorna kan tas ut for att det ska vara enklare att
reng6ra dem. For att kunna ta ut skivorna maste ugnsluckan monteras ner.

Ordningsfoljd for att lossa OBS! Allt arbete ska ske efter det att luckan har tagits av ugnen och placerats pa

glasen en lamplig plan yta sa att luckans yta inte skadas.

@ Skruva av de bada skruvarna pa den 6vre listens vanstra och hogra sida.

@ Lyft upp och dra ut 6vre glaset

@ Dra ut mittenglaset
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UNDERHALL & SKOTSEL
— Tips for att rengora spisen

OBS! A

Stang av produkten fore underhall och koppla bort fran eluttaget. Sakerstall att pro-

dukten har svalnat innan rengoring.

SPISHALL

SPISDEL

Yta i rostfritt stal

Lackerad yta

Brénnargaller

Tandstift och
termoelement

Brannarkronor,
flamspridare och
brannarkapor

Induktionshall
eller glaskeramikhall

RENGORINGSMETOD

Rengdr delarna med ljummet vatten och
ett rengodringsmedel utan slipmedel. Tor-
ka darefter med en mjuk trasa eller en
trasa av mikrofiber.

For att de lackerade ytorna ska bibehalla
sina egenskaper ar det nddvandigt att de
rengors ofta med vatten och diskmedel.

Lyft av gallren och rengér dem med ljum-
met vatten och ett rengdringsmedel utan
slipmedel. Ta noggrant bort alla intorkade
rester. Torka gallren innan de satts tillbaka
pa spishallen.

Rengdrs med en fuktig trasa. Eventuella
torra rester tas bort med en trasticka eller
en nal.

De flamspridande brannarkronorna och
brannarkdporna ar avtagbara for att ren-
goringen ska underldttas. Rengdr dem
med ljummet vatten och ett rengorings-
medel utan slipmedel.

Ta bort ldtta flackar med en fuktig trasa
och torka sedan med en torr trasa.

58

OBSERVERA

Lystern bibehdlls genom regelbunden
rengdring med harfor avsedda produkter
som vanligtvis finns att tillgd i handeln.
Anvand aldrig rengdringsmedel med
slipmedel.

Undvik att ldamna kvar sura och alkali-
ska d@mnen, sasom vindger, citronsaft,
salt, tomatjuice o.s.v., pa de lackera-
de ytorna. Rengdr de lackerade de-
larna medan de fortfarande &r varma.

Sura amnen, sasom citronsaft och andra
sura rengoringsmedel kan skada ytan
pa gallren for gott. Torka gallren nog-
grant med en trasa, omedelbart efter att
de har rengjorts. Rengoring i diskmaskin
rekommenderas e;j.

Tandstiften och termoelementen ska alltid
kontrolleras och rengodras regelbundet.

Avldgsna noggrant alla intorkade rester
och vdnta med att satta tillbaks tills de har
torkat helt. Om bréannaren inte fungerar
som den ska ska de yttre kronorna kontrol-
leras for att se att halen ar helt rena.

Rengdr inte héllen med rengdéringsmedel
eller slipmedel. Anvand inte féremal som
kan forstora glaskeramikhallen. Se till att
kastrullbottnarna &r rena och att glasytan
ar ren och slat. Glasytan kan repas nar
kastruller forflyttas pa den. Ta omedelbart
bort socker-, gelatin- och marmeladrester
sa att glaset inte forstors.



UNDERHALL & SKOTSEL

— Tips for att rengora ugn och kontrollpanel

ANVANDARE

UGN

UGNSDEL

Ugnens insida

RENGORINGSMETOD

Vi rekommenderar att ugnen rengors
varje gang den har anvants. Smutsen
gar da lattare att avldagsna och ni und-
viker att den branner fast upprepade
ganger under hog temperatur. Ta ut alla
uttagbara delar och rengdér dem
var for sig med varmt vatten och ett
rengdringsmedel utan slipmedel.
Ugnsutrymmet rengdrs med en mjuk
fuktad trasa och torkas av.

OBSERVERA

Anvand inte angrengoring for att rengéra
ugnen inuti.

Anvand inte rengdringsmedel med
slipmedel eller vassa metallverktyg for

att rengodra glasluckan till ugnen, ytan kan
da skadas och ga sonder.

Ugnsplat Sank ner platen i en I6sning med varmt Avlagsna matrester omedelbart efter
vatten och neutralt diskmedel. Torka efter anvandningen.
rengdringen.

Ugnsgaller Rengor gallren med varmt vatten och Om smutsen pa gallren ar ingrodd och
rengdringsmedel utan slipmedel. hard rekommenderar vi att gallren far lig-

ga i blét nagon timme innan de rengoérs.
KONTROLLPANEL
PANELDEL RENGORINGSMETOD OBSERVERA

Yta i rostfritt stal

Lackad yta

Rengor delarna med ljummet vatten
och ett flytande rengdringsmedel utan
slipmedel. Torka sedan med en mjuk tra-
sa eller en trasa i mikrofiber.

For att egenskaperna hos lackade delar
ska bevaras maste dessa delar rengoras
ofta med vatten och diskmedel
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Lystern bibehdlls genom regelbunden
rengoring med harfér avsedda produkter
som vanligtvis finns att tillga i handeln.
Anvand aldrig rengdringsmedel med
slipmedel.

Se till att inga sura och basiska d@mnen
(t. ex. attika, citronsaft, salt, tomatjuice
osv.) blir kvar pa de lackade delarna.
Rengdr lackade ytor medan de &annu ar
varma.



UNDERHALL & SKOTSEL
Tips for att rengdra gasbrannare

Underhall och rengéring

Rengoringsmetoder for att bevara ytans kvalitet

Lat alltid brannaren kylas ner till rumstemperatur innan rengéring. Doppa aldrig en
varm brannare i kallt vatten.

Rengdér med varmt vatten och sa lite (neutralt) diskmedel som mojligt. Gnid med
en trasa, garna i naturellt cellulosamaterial eller en icke-slipande svamp.

Anvand aldrig dnga, stalull, eller slipande trasa eller svamp.

Undvik att mat branner fast pa bréannaren. Om flackar/missfargning uppstar pa
ytan (férsamrar inte produktens funktionalitet) kan vissa flackar tas bort pa foljande
satt: Lagg brannaren i hett vatten med diskmedel, torka med trasa (garna i cellulo-
sa) - anvand aldrig slipande trasa eller svamp. For svarare flackar kan man varma
vit vindger och reng6ra med trasa.

Undvik att brdannarna har kontakt med mat for lange, i synnerhet mat med hog syra
(som tomatsas).

Anvand aldrig metallredskap pa bréannarna, anvand tra eller plastredskap.
Diska ALDRIG brannardelar i diskmaskin, da de blir irreparabelt férstorda.
Om brannaren fungerar daligt, sdkerstdll att den yttre brannarkronans hal ar rena
och torra. Det ar viktigt att alla delar ar torra innan man lagger pa brdannarna pa

spisen igen. Kontrollera att delarna &r placerade korrekt och “klickar” ratt.

For korrekt funktion av DUAL-brdannaren, hall mellantandningskanalen som &r
markerad i bilden nedan ren.
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PROBLEMLOSNING

ANVANDARE

— Generella problem gashall

OBS! .

A

Innan reparationsarbete ska utféras pa spisen maste spisen kopplas ifran elnatet,
dvs. den elektriska kabeln maste dras ur eller harfor avsedd strombrytare vridas till
avstangt lage.

Insatser och reparationsarbete som utfors av ej auktoriserade personer kan orsaka
en elektrisk stot eller kortslutning. Utfor inte sddant arbete! Overlét det till fackman.

Vid enklare storningar kan ni préva att [6sa problemet genom att folja vara rad och
anvisningar.

Om fel uppstar pa grund av felaktig installation eller handhavande, &r insatser
frdn verkstader under garantiperioden inte kostnadsfria. Garantin galler ej avhjalp-
ande av funktionsfel eller reklamerade fel som uppkommit till foljd av felaktigt

anvandande eller felaktig installation. Eventuella kostnader aligger da
anvandaren.
SMARRE PROBLEM SOM KAN LOSAS
UTAN FACKMANNAHJALP
Problem Maojlig orsak Avhjalpning

Lagan tands inte.

Lagan andras plotsligt.

Tandarvredet maste hallas intryckt
langre an vanligt for att brannarna
ska tandas.

Lagan slacks efter att ha tants.

Gallret har bytt farg i omradet runt

brannaren.

Den elektriska tdandningen fungerar
inte langre.

Locken pa brannarna ar smutsiga.

Brannarnas delar ar inte ratt placera-
de (se sida 18).

Brannarens delar ar inte ratt place-
rade.

Brannarens delar ar inte ratt place-
rade.
Vredet holls inte intryckt tillrackligt

lange eller trycktes in for lite.

Ett naturligt fenomomen som uppstar
till foljd av den hoga temperaturen.

Matrester fastnat mellan tandstiftet
och brannaren.

Normal smuts.

MED FACKMANNAHJALP

Kontrollera att delarna “klickar i"

Placera brannarens delar ratt.

Placera brannarens delar ratt.

Hall vredet intryckt langre innan det
slapps ut. Tryck hart.

Rengor gallret med ett rengorings-
medel for rengdring av metaller.

Rengdr noggrant mellan tandstiftet
och brannaren.

Rengor locken med ett rengorings-
medel for metaller.

Den elektriska tandningen funkar
generellt sett samre

Tandstift eller tandbox trasigt/trasig.
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Kontrollera tandstiftet och/eller kop-
plingssplinten och byt ut delen om
den ar trasig.



PROBLEMLOSNING

— Generella problem induktionshall

Avvikelse

Orsak

Produkten och spishéllen startar inte

Symbolen “U" visas pa displayen

Symbolen “E” visas pa displayen

Kokzonerna fungerar inte

Ventilationen fortsatter dven om hallen ar
avstangd

Hallen &r inte riktigt ansluten till elnatet.
Den skyddande sdkringen ar trasig.
Funktionen KEY-LOCK &r aktiverad (se sida 30).

Kastrullen har inte stéllts pa kokzonen.
Kastrullen lampar sig inte for induktionshallar.
Kastrullens botten har for liten diameter.

Det ar fel pa elsystemet.
Koppla bort hallen fran elnatet.
Kontakta en auktoriserad verkstad.

Sédkerhetssystemet ar i funktion.
Kastrullen ar tom och dess botten ar dverhettad.

Detta ar inte ett fel. Ventilationen fortsatter for att skydda

elektroniken.
Den automatiska ventilationen stannar automatiskt.
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ANVANDARE

PROBLEMLOSNING
— Daligt fungerande TFT-display

Systemfel Foljande fel pavisas:
Syntaxen som ger felkod &r:“EYY x”, dér:

YY = felkod
X = numret pd ugnsutrymmet nar felet genereras eller ‘0’ for
generella fel
Beskrivning Felets ID-beteckning
Ugnstermometer fungerar ej 00
Kortslutning, ugnstermometer 01
Koéttermometer fungerar ej 04
Kortslutning, kotttermometer 05
Overhettning 08
Kylflakten fungerar ej 16
Inre avvikelse (elektronikkort) 19
Kommunikationsfel 20
FELMEDDELANDE MEDDELANDET OPPEN LUCKA

(UNDERTILLAGNING)

A

Vid fel, koppla forst ifran apparaten och koppla Stang ugnsluckan.
sedan till den.
Om felet kvarstar ska en fackman kontaktas.

Pa gasugnar: Ugnen har inte ténts; tryck pa startknappen for att fortsatta med tillagningen.
Om symbolen visas pa nytt ska ventilen pa gasanldaggningen kontrolleras sa att den ar 6ppen.
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PROBLEMLOSNING
— Barnsparr ugn

Barnsparr
Symbol fér barnsparr

OBS! A Ugnen &r utrustad med en sdkerhetsspdrr som foérhindrar att barn kan starta ugnen av
misstag.

Avaktivera For att ta bort en tidigare installd sakerhetssparr ska termostatvredet hallas intryckt i fem
sekunder. Pa displayen visas texten “n—o’, foljt av “OFF".

Aktivera For att aktivera sparren hall termostatvredet (T) intryckt i fem sekunder. En kort ljudsignal

avges och pa displayen visas texten “n—o’, foljt av “ON".
Spdrren ar aktiverad och ugnen gar ej att starta.
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ANVANDARE

TILLAGNINGSTABELL
—Tillagning med varmIuft (endast indikativa virden)

MATRATT TEMP. C° @ MIN.

KOTT

Oxstek 170-180 2/3 40/50
Kalvstek 160-180 2/3 65/90
Lammstek 140-160 2 100/130
Rostbiff 180-190 2/3 40/45
Stekt hare 170-180 2/3 80/100
Stekt kanin 160-170 2 80/100
Stekt kalkon 160-170 2 160/240
Stekt gas 160-180 2/3 120/160
Stekt anka 170-180 2/3 100/160
Stekt kyckling 180 2/3 90/120
FISK 160-180 2/3 15/25
BAKELSER

Frukt- och eller barpaj 180 2 15/20
Margaretatarta, botten 160-180 2 35/40
Brioche 180 2 25/30
Sockerkaka 165 2 25/30
Mérdegskakor 160-180 2 5/10
Butterkaka 200-225 2 25/35
Appelstrudel 180 2 20/30
Savoiardikex 130-135 2 15
Ugnsstekt dpple 180-200 2 15/20
Kladdkaka 180-200 2 15/20
Brod

Brod .]:I'. 180-200 3 45
Pizza 250 3 10/20
Toast 185-195 2 7
VIKTIGT! Satt in matratterna nar ugnen dr varm.

Tillagning med grill I ugnar med elektrisk grill ska tillagningen ske med stangd lucka i 180 °C med hog placering.
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TILLAGNINGSTABELL
—Tillagning med statisk ugn (endast indikativa varden)

MATRATT TEMP. C° MIN.
Kott
Oxstek 225 2/3 60/80
Kalvstek 225 2/3 60/80
Lammstek 225 2 40/50
Rostbiff 230 2/3 50/60
Stekt hare 250 2/3 40/50
Stekt kanin 250 2 40/50
Stekt kalkon 250 2 50/60
Stekt gas 225 2/3 60/70
Stekt anka 250 2/3 45/60
Stekt kyckling 250 2/3 40/45
Fisk 200-225 1/2 15/25
Bakelser
Frukt- och/eller barpaj 200 2 20
Margaretatarta, botten 175-200 2 40/50
Brioche 175-200 2 30/35
Sockerkaka 175 2 30/35
Mordegskakor 175-200 2 5/10
Butterkaka 225-250 2 25/35
Appelstrudel 180-200 2 20/30
Savoiardikex 150 2 15
Ugnsstekt dpple 200-220 2 15/20
Kladdkaka 200-220 2 15/20
2
Brod
Bréd .];:'_r. 220 3 30
Pizza 250 2 15/20
Pizza 250 3 10/20
Toast 250 3 5
VIKTIGT Satt in matratterna nar ugnen dr varm.

Tillagning med grill

I ugnar med elektrisk grill ska tillagningen ske med stangd lucka i 180 °C med hog placering.
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TILLAGNINGSTABELL
Ratternas innertemperatur, matt med kottermometer

ANVANDARE

Matbord

Matratt

Innertemperatur (°C)

Notkott

« Rostbiff - oxfilé,

blodig 40-45

mediumstekt (rosa) 50-55

valstekt 60-65
« Ugnsbakat notkott 80-85
Flaskkott
- Flaskkotlettrad 65-70
- Ugnsbakat flaskkott, skinka 80-85
« Coppa, grisfot 80-85
- Flaskkotlett 75-80
- Ytterfilé 70
- Kassler 65-70
« Kottfarslimpa 70-75
Kalvkott
- Ugnsbakat kalvkott 70-75
« Kalvnjure 75-80
Vilt
- Viltkott 75-80
*Rygg 60-70
« Blodig biff 40-45
- Mediumstekt biff (rosa) 50-55
- Valstekt biff 60-65
Lamm 80-85
Kottrullad 70-75
Kyckling 85-90
Fisk 85-90

OBS! For alltid in staven pa kéttermometern anda till handtaget sa att spetsen hamnar mitt i kottet och inte i

narheten av benet eller fettet.
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