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Tack for att du kopte”
denna apparat. '

byggts i Storbritannien.

Denna spis ar ett
tekniskt masterverk, en
Manifestation av utsokt
kvalitet och stilfull,
genomtankt design.

Vi hoppas att du far manga
lyckliga ar med att skapa
minnesvarda familjemaltider
och stunder.
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1. Uppackning

Beroende pa din modell levereras din apparat med vissa tillbehor:

Medfoljande tillbehor

ABO O cvereras med induktionsapparater Levereras med apparat

Heé Levereras med dubbelbransleapparater  Finns som extra tillval

Klassiskt Delux- Induktions- Hylla for Stod foér
stekbord stekbord stekbord enkelugn stekbord

VY GENETE

90/100 | 110 | Endast 110 | 90/100 | 110
Cotswold
Camden
Estate L 4 g
Classic X 2 X 2
Infusion Classic 2 L 2
Professional + 2 L 2
Infusion L 2 L 2
Toledo L 2 <
Longstock ¢ <&
Classic Deluxe 2 L 4 L 4 A A
Estel Deluxe ‘ ‘ ‘ A A
Leckford Deluxe L 4 2 L 2 A A
Professional Deluxe ‘ ‘ ‘ A A
Longstock Deluxe ‘ ‘ ‘ A A
Encore Deluxe 2 L 2 L 2 A A
Edge Deluxe 2 ¢ ¢ A A
Arina | Nexus L 2 <4 < A A
Elise ‘ ‘ ‘ A A
Stanley Supreme 2 < < A A
Classic Deluxe 0 ‘ A [ x2 [ x1
g, Estel Deluxe 0 ‘ A [ x2 [ x1
i Edge Deluxe L 2 L 2 A 2 X1
*'E Arina | Nexus 2 L 4 A x> M x1
Elise 2 L 2 A X2 X1
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Stekbord

¥ Standard
MTeleskopisk

Grill-
underlagg

Halv hylla

Energispar-
panel

Teleskop-
skenor

Huvudugn

Alla matt anges i centimeter

Hylla for
hdg ugn

Tallriks-
rack

Handyrack
och bricka

* Enkelugn
90/100| 110 [90/100( 110

4 M2 |Mxa| Mxa
v W2 |Mxa| Mxa
| M1 |(Mx1|Mx2|Mxs| Mxa
| x| x| Mx2 (Mxa| Bxs
| W1 |Mx1|Mx2 (Mxa| Mxa
| x| Mx1 | Mx2 (Mxa| Mxs
| W1 |1 | Mx2 |Mxs Mxs
| W1 |Mx1|Mx2 |Mxs Mxs
| M1 |Mx1|Mx2 |(Mxa| Mxa
| x| MWx2|Mx2 |(Mxa| Mxa | |
| W1 |Mx2Mx2 (MWxa| Mxa | |
| M1 |Mx2Mx2 (Mxa| Mxa | ||
| M1 |Mx2|Mx2 (Mxa| Mxs |
| W1 |Mx2|Mx2 |Mxs Mxs |
| W1 |2 | Hx2 |Mxs Mxs |
| x| Mx2|Mx2 |(Mxa| Mxa |
| W2 |Mxs|Mx2 |(Mxa| Mxsa |
| B2 | Mxa|Mx2 (Mxa| Mxa |
| x> | Mxa|Mx2 (Mxa| Mxa ||

[l x2 M2 M3 M1

[l x2 M2 M3 M x1

[l x2 M2 M3 M x1

[l x2 M2 M3 M x1

[l x2 [ P¥) .x3 i

SE-2




2. Spisoversikt

Den har anvandarhandboken tacker ett antal olika serier och modeller, och vissa funktioner eller egenskaper ar
modellspecifika. Darfor kommer en del av illustrationerna att se annorlunda ut &n just din modell samtidigt som funktionerna

kommer att vara desamma.

Layout for din produkt

/Fig. 2.1 )
110 cm modeller 90 cm och 100 cm modeller
A .
B— 1.
c—1.
E
p— |
G
Enkelugn
A L)
B—L.
D— .
A .
B— 1.
G— 1
D———-: E
G— G
o J/
Din spis (Fig. 2.1) kan ha féljande funktioner: B. Kontrollpanel
A. Tillagningszon C. Glide-out grill™/Grill
o Dubbelt brénsle - Kokplattabrannare, wokbrannare eller ~ D. Multifunktionsugn/varmluftsugn
keramisk multizonskokplatta
E. Varmluftsugn
o Induktionshall ELLER F. Langkoksugn
+ Keramisk hall G. Brédjasnings-/forvaringslada




Hallayout | Tillagningszonens
layout

oende pa din apparats modellserie kan dess layout vara
nnnnnnnnnnn

Dubbelbransle Induktion

90 cm och 100 cm 90 cm, 100 cm och 110 cm

@)
o

©

@ )

@)

Induction

00|00
O




Identifiering av lampor for ugn och grill

Hob Controls

/TN

eee.00000® o

(+]

Forutom hallens kontroller som markerats ovan finns det andra funktionsreglage fér din spis.

Symbol |

Indikatorlampor

©

Beskrivning

Grill

Indikatorlampor

Temperaturreglage for
vanster ugn

o Indikatorlampan tands nar
du vrider pa eller justerar
ugnstemperaturen.

« Indikatorlampan slocknar
ndr ugnen har natt den valda
temperaturen.

Symbol |

Beskrivning

Brodjasningslada

e Manovreras med en
tryckknapp; du behover inte

o stalla in temperaturen.

Valjare, multifunktionsugn
(om tillampligt)

o Indikatorlampan ténds
nar du slar pa och valjer
multifunktionsfunktionen.

Langkok

e Vrid den graderade

II I] temperaturskalan for
att antingen tillaga

langsamt i flera timmar

o (dvs. konventionell

langkokstillagning), férlangt
langkok hela dagen eller
tallriksuppvarmning.

oc B @ O

Ugnslampa

e Tryck pa knappen for att
tanda ugnslampan.

Temperaturreglage for héger

ugn
@ ¢ Indikatorlampan tands nar
du vrider pa eller justerar

o ugnstemperaturen.

 Indikatorlampan slocknar
nar ugnen har natt den valda
temperaturen.




Identifiering av lampor for ugn - enkelugn

Hob Controls

90 0O®

For enkelugnar ar hillens reglage markerade enligt ovan. Har @r andra funktionsreglage for din spis.

Symbol |
Indikatorlampor

Symbol |

Beskrivning Beskrivning

Indikatorlampor

Ugnstemperaturkontroll

e Indikatorlampan tands nar
du vrider pa eller justerar

Viljare for multifunktionsugn

¢ Indikatorlampan ténds
nar du slar pa och valjer

ugnstemperaturen.
9 . P multifunktionsfunktionen.
o « Indikatorlampan slocknar
ndr ugnen har natt den valda O
temperaturen. = Ugnslampa

e Tryck pa knappen for att tanda
ugnslampan.

O

Timervisning och knappar

Display |
Knappar

Display |

Beskrivning Knappar

Beskrivning

AUTO AUTO-tillagningsldage « Tryck ps knapparna (+/ -/ ©)
|SSS| Tillagningssymbol for att stélla och justera klockan,
for att stdlla in och nollstalla
N Larmsymbol dggklockan, for att starta och
LA  Visas nar du staller in dggklockan stoppa tillagningen samt for att

andra larmsignalen.

Decimalkomma

« | klockinstéllningsldaget kommer

. decimalkommat [ -] att blinka.
n, o Det ar den tid du vill att ugnen
ou r ska tillaga medan du stéller in
C stopptiden for tillagningen i din
cn d ugn.
Larmsignal
]
cCo M « Du kan vilja mellan tre olika
larmsignaler.




Fig.2.4

Nar du startat din apparat indikerar en blinkande ugnsklocka

UDUD och AUTO att klockan inte har stallts

(Fig. 2.2).
%  VIKTIGT

Klockan maste stéllas innan ugnen kan fungera.

Stall din klocka

Det finns tva satt att stalla klockan. (Fig. 2.3)

1. @Tryck pa eller tryck pd 4 och - samtidigt.
w ade 3000 Soch blinkar.

2. Anvand 4 och - for att stélla klockan.

& Nar klockan har stallts kommer klockan att bekrafta
automatiskt efter nagra sekunder; eller

> Du kan trycka pa for att bekrafta.

Stéilla om klockan
Om du vill andra tiden efter att klockan har stallts in kan du:
1.  Tryck pa 4+ och - samtidigt.
u 00-00 blinkar.
2. Anvand 4 och - for att stélla klockan.

Y Nar klockan har stéllts kommer klockan att bekrafta
automatiskt efter nagra sekunder; eller

> Du kan trycka pa for att bekrafta.

Stéalla in aggklockan
1. @Tryck pa iklockldge. (Fig. 2.4)
L BBB&JA och visas.
2. Anvand 4 och - for att justera dggklockan.

@Om du behdver nollstélla trycker du pd igen och darefter
pa 4 och - samtidigt

Nar nedrakningen ar genomford ljuder larmsignalen.

Tryck pa vilken knapp som helst for att stanga av larmet.




Stédlla in den vanstra ugnen

Du har stéllt in 6nskad temperatur och funktionsldage, och du
vill att ugnen ska fungera automatiskt.

Andra fran Auto till Manuell matlagning

Under tillagningen med ugnen kanske du vill andra fran
automatisk till manuell.

Tryck bara pa antingen 4 eller = for att aterga till manuell
tillagning.

Andra larmsignalen

Du kan andra larmsignalen for din ugn. (Fig. 2.5)

1. Tryck pd 4+ och - samtidigt i klocklage.

5 . blinkar.

2, @,‘_‘Q '] :Tryckpé for att visa .

3. @,’: o N :Tryck pa - for att vaxla mellan olika
signaler.

« Det finns totalt tre olika signaler.

For att stoppa ugnen vid en viss
tidpunkt

(Endast huvudugn) Du har stdllt in 6nskad temperatur och
funktion och du vill att ugnen ska stanna automatiskt. (Fig. 2.6
sidan 8)

1. @Tryck ldnge pa tre ganger samtidigt som AUTO
blinkar.

"’lj'l_c - ,_,' ,'_ N och visas vaxelvis.

- AUTOlSS_SI fortsatter att blinka och syns.

2. Anvand + och - for att stalla in ugnens tillagningstid,
exempelvis 30 minuter.

b Lat det vara sa startar nedrakningen automatiskt. AUTO
&joch forblir synliga.

L SSS Nar tillagningen ar klar ljuder larmsignalen, AUTO
@blinkaroch forsvinner.

w

Tryck pa valfri knapp for att stoppa larmet.

%  VIKTIGT
KOM IHAG Vrid ugnsreglaget/-reglagen till 0.

S
Ju

Fig. 2.6




3.

Tillagningszon

Dubbelbransle

Spisplattans brannare

90 cm och 100 c¢m (Fig. 3.1)
110 cm (Fig. 3.2)
110 cm med multizon (Fig. 3.3)

Varje brannare har en flamovervakningsenhet (FSD) som
forhindrar gasflodet om ldgan slocknar.

« Nar ett reglage for en spisplatta trycks in kommer det
gnistor ur alla brannare — detta ar normalt. Forsok inte
taisar eller rengora runt en brannare medan en annan
brannare dr igang. Det kan resultera i en elektrisk stot.

For att tanda en brannare trycker du in dess reglage och
vrider det moturs.

Tandaren ska gnistra och tanda gasen. Fortsatt att halla
reglaget intryckt for att sldappa igenom gasen till brannaren i
ca tio sekunder. Vrid for att justera lagans hojd.

Om brannaren slocknar ndr du sldpper reglaget har
flamovervakningsenheten (FSD) inte forbikopplats. Vrid
reglaget till positionen OFF(0) och vanta en minut innan
du forsoker igen. Se da till att du haller reglaget intryckt lite
langre.

o Se till att flammorna ar under kokkarlen. Genom att
anvanda ett lock kokar innehallet snabbare.

 Stora kokkarl ska placeras val isar.

o Du bor ocksa undvika att anvanda instabila och
missformade kokkarl som latt kan luta, samt kokkarl
med en mycket liten basdiameter, t.ex. mjolkkastruller
och endggspannor.

« Anvand INTE tillagningskarl pa kokplattan som
overlappar kanterna.

Wokbrannare

Wokbrannaren ar utformad for att ge jamn varme 6ver ett
stort omrade. Den &r idealisk for stora kastruller och wokning.
For uppvarmning av mindre kokkarl kan de ovanndmnda
kokplattebrannarna vara effektivare.

Wokhallare

Se till att din wok passar i hallaren. Wokpannor har mycket
olika storlekar och form. Det &r viktigt att woken sitter
ordentligt pa plats pa pannstodet. (Fig. 3.4) Hallaren ska
endast anvandas pa wokbrannarna. Placera den sakert pa ett
pannstod och se till att woken sitter plant i hallaren.

« Hallaren kommer att bli mycket varm vid anvandning -
Iat den svalna lange innan du plockar upp den.
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Keramisk hall

Hallens omrade till vanster har ett dubbelt syfte. Det kan
anvandas antingen som en keramisk hall for att varma ett
kokkarl pa vanligt satt, eller sa kan den anvandas for att
varma det medféljande deluxstekbordet. (Fig. 3.5)

Det bakre omradet, markerat med en ring, ar avsett for
tillagning med ett kokkarl.

Det finns tva element som gor att antingen hela omradet kan
varmas upp eller bara den bakre halvan.

o For att varma upp hela omradet som en hall vrider du
kokplattans reglage medurs.

« For att endast anvdanda den bakre ringen som en
varmare vrider du kokplattans reglage moturs.

« Indikatorlampan ovanfor reglaget kommer att tandas ‘ ,
nar kokplattans reglage slas pa och kommer att fortsatta

lysa tills ytan svalnat. ‘ ’

 Var alltid forsiktig innan du vidror ytan dven nar den ar
avstdangd - den kan vara varmare dn du tror.

« Nar du lagar mat pa hallen kan du se att den yta pa
hallen som du anvander satts pa och stangs av. Detta
orsakas av en sakerhetsanordning som begransar \ /
hallens temperatur. Det &r helt normalt, i synnerhet om
du tillagar nagot vid héga temperaturer. Om det hander
ofta med en speciell kastrull kan det dock innebéra att
kastrullen inte ar lamplig — den kan vara for liten eller for
ojamn — for en keramisk hall.

o FOr basta resultat ska du forvarma en tallrik i 10 minuter
innan du lagger mat pa den.

» Anvand endast varmetaliga tallrikar.
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Galler

Deluxstekbord

Deluxstekbordet ar utformat for att sitta sakert pa
styrpinnarna 6ver det keramiska uppvarmningsomradet. Det
finns en springa i det hdgra bakre hérnet av stekbordet, sa att
du kan hélla av overflodigt fett efter tillagning (Fig. 3.6).

Klassiskt stekbord

Det klassiska stekbordet passar det vanstra pannstodet,
framifran och bakat (Fig. 3.7).

Placera det inte pa tvdren eller pa nagon annan
brannare - det kommer inte att sitta pa plats
ordentligt och kommer att vara instabilt (Fig. 3.8).

Montera aldrig tva stekbord sida vid sida. Limna
alltid utrymme runt stekbordet sa att gasen kan
komma ut.

Bada stekborden ar utformade for att laga mat pa direkt.
ANVAND INTE négra som helst kokkarl p4 dem. Ytan &r non-
stick och matlagningsredskap av metall (t.ex. stekspadar)
kommer att skada ytan. Anvand varmetaliga redskap av plast
eller tra.

Forvarm stekbordet i max 5 minuter innan du lagger pa mat.
Att varma langre kan orsaka skada.

A\ Var forsiktig - det kan vara mycket varmt.

Efter anvandning ska du lata stekbordet svalna innan
rengoring.
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Induktion for Kitchener

Kontroll av gryta

1.  Placera grytan pa relevanta tillagningszoner for att
gradera.

2. Tryck pd och tryck sedan pa tre génger.

3.  Tryckpa .

- - _Zonen bérjar gradera grytan och den blinkande

sekvensen for visas. Vattnet ska koka inom 3% minuter. Nar

kontrollen ar klar visar displayen:-

Betyg 3 [ ]1- Utmarkt; optimal tillagningsprestanda.
Betyg 2 [ ]- Genomesnittlig; minskad tillagningsprestanda.

Betyg 1 []1- Dalig prestanda.= = -

N
Fig.3.9

Funktionssekvens Displa Funktion
[Tryck | Tryck och svep] play
I P « Strom pd och
Lk timer redo
o Lagtemperatur-
. = Splixe |7 AIETP
0oy - installningar -
endast niva 1
o Automatisk \
A uppvarmning (i
u A- A forekommande
fall)
o Timerinstallning,
med maximalt 99
B N . minuter.
Il_ rl_ —)/_/‘ -0 1 2 3 I_',l a
- e 1-minutstimer;
nedrédkning fran
59 sekunder.
Display Funktion
0.9
o « Temperaturinstallningar - Niva
_____ e s O 1 ti” 9
o « Instéllning for
! effektforstarkning
H « Indikator fér restvirme
U o Indikation for att kokkarl
- saknas
n  Gryta/kokkarl detekterat pa
- respektive zon
E#
ER
- « Begdran om service
Cu
Cn
Er

Kitchener kontrolldisplay (Fig. 3.9):-
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( .
Fig.3.10
000 000 000
oo [o]e) oo
o= D ow = © <
000 000
[e]e) (o))
B B B
B b wow = P© o=
OOO OOO
g

Induktion for Professional+/
Professional Deluxe

Kontroll av gryta

1.  Placera den pa relevanta tillagningszoner for att
gradera. ~

2.  Tryck pad och tryck sedan pa tre génger.

3.  Tryckpa .

--_Zonen borjar gradera grytan och den blinkande

sekvensen for visas. Vattnet ska koka inom 3% minuter. Nar

kontrollen ar klar visar displayen:-

Betyg 3 [ ] betyder utmarkt; optimal tillagningsprestanda.

Betyg 2 [ ] betyder genomsnittlig; minskad

tillagningsprestanda.

Betyg 1[ ] betyder dalig.= = _

Professional +/ Professional Deluxe kontrolldisplay (Fig. 3.10):-

Funktions-
sekvens Display Funktion
[Tryck]

O L « Barnlas

Aktivera/inaktivera
overbryggningsfunktion

=

 Pausaalla
1> . .
tillagningszoner

~  Timerinstallning, med
( — TIMER 1
> T 33 maximalt 99 minuter.
i N « Lagtemperatur-
LOW — @ ww 23| instéliningar -
N endast niva 1-3
Display Funktion
/g o Temperaturinstallningar - Niva 1 till 9
P « Installning for effektforstarkning
H « Indikator for restvarme
& » Begdran om service
u « Indikation for att kokkarl saknas
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Induktion for standardhal,

Kontroll av kokkarl

Anvand en 1,85 kW-zon (se manualen for klassificering av
respektive zon).

Fyll ett kokkarl utan lock med 1/2 liter rumstempererat vatten
(kokkarlets diameter bor inte vara storre an zonens yttre
cirkel).

Kor zonen pa effektniva 9.
Vattnet ska koka inom 3 %2 minuter.

Kokningstider utanfér denna varaktighet tyder pa att
kokkarlskonstruktionen inte ar idealisk for att ge basta
prestanda och kan resultera i fortida komponentfel.

Induktionshallen bestar av fem tillagningszoner som
innehaller induktionselement med olika effekter och
diametrar, var och en med en kokkarlsdetektor och
restvarmeindikator samt en hallkontrollsdisplay.

Standard hdllkontrollsdisplay (Fig. 3.11):-

Kokkarlsdetektor

Indikator for restvarme

Automatisk uppvarmning (i forekommande
fall)

Barnlas

Lagtemperaturinstallningar
1-Smadltning: ¢
2-Sjudning: s

= !l D X 'C

Lagtemperaturinstallningar
1 - Smaltning: W

2 -Varmhallning: T

3 - Sjudning: Uil

(]

Installning for effektforstarkning

Karlets eller glasets temperatur ar for hog. Lat

systemet svalna.

Olampat kokkarl; gor ett pannprestandatest

eller prova ett annat kokkarl.

_E Manuell dterstalining krdvs. Kontakta
kundservice om problemet kvarstar.

q-.ml‘ﬁ‘o
w

Standardindelning av héll samt 6verbryggningszon (Fig.
3.12).

Induction

Fig. 3.11

p
20

c'y
\

~

Fig. 3.12

Induction
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Fig.3.13

000 l
[ Jo)

[ Tele) |
[e]e)

[e] Te) |
e]6)

oo

Induction
Effektniva anv'a"\::l):\ii“l:gls:ider
L1 L2 ochl3 om sadana .
finns 2 timmar
1 6 timmar
2 6 timmar
3 5 timmar
4 5 timmar
5 4 timmar
6 1,5 timmar
7 1,5 timmar
8 1,5 timmar
9 1,5 timmar
Effektforstarkning 10 minuter

Tabell 3.1

Kokkarlsdetektor

A VIKTIGT: Efter anvdndning, sting av
héllelementet med dess reglage ochLITA INTE pa
kokkarlsdetektorn.

« Om en tillagningsyta dr paslagen och det inte finns
nagot kokkarl pa plats, eller om kokkarlet ar for litet for
tillagningsomradet, kommer ingen vdrme att genereras.
Symbolen [ ] kommer att visas pa héllens kontrolldisplay;
detta ar symbolen for att "kokkarl saknas”. Placera
ett kokkarl av korrekt storlek i tillagningsomradet sa
forsvinner symbolen [ ] och tillagningen kan borja. Efter
10 minuter utandetektering av ett kokkarl kommer
tillagningszonen att stangas av automatiskt.

Restviarmeindikator H

Efter anvandning kommer en tillagningszon att forbli varm
ett tag nar varmen foérsvinner. Nar en tillagningszon stangs av
kommer restvarmesymbolen [H] att dyka upp pa displayen.
Detta visar att tillagningszonens temperatur ar éver 60 °C och
fortfarande kan orsaka brannskador. Nar temperaturen har
sjunkit till under 60 °C kommer [H] att slockna.

Automatisk uppvarmning A

Denna funktion ar tillganglig for alla tillagningszoner. Den
mojliggor snabb uppvarmning av elementet for att fa upp
den valda tillagningszonens temperatur. Nar zonen har natt
den 6nskade tillagningstemperaturen kommer effektnivan
automatiskt att minska till den forinstallda nivan.

Funktionen viljs genom att vrida reglaget till "A"-ldget. Vrid
reglaget tillfalligt moturs fran nollpositionen tills symbolen
[A] visas pa hallens kontrolldisplay.

Na&r [A] visas vrider du reglaget till 5nskad niva (1 till 9).
Kokkarlet kommer att varmas upp med 100 % effekt under en
angiven tid innan effekten reduceras till den valda nivan.

Nar den automatiska uppvarmningsfunktionen ar aktiverad
kommer hallens kontrolldisplay att blinka vaxelvis mellan
[Al-instéllningen och den valda effektnivan.

Nar den automatiska uppvarmningstiden ar slut kommer
hallens display att sluta blinka och istéllet visa den valda
effektnivan.

Den automatiska uppvarmningsfunktionen kan
stoppas genom att antingen vrida tillbaka reglaget
till effektinstallningen "0’ eller att vrida det till
effektinstallningen "9”".

Barnlas

VIKTIGT: Barnldset kan endast aktiveras nar alla
tillagningszoner ar avstangda. For att forhindra oonskad
anvandning av barn kan hallen lasas. For att [asa hallen vrider
du samtidigt de tva vanstra reglagen moturs (Fig. 3.13)

och haéller kvar tills symbolen visas i mitten av hallens
kontrolldisplay.

o OBS! [A] blinkar nar hallen 13ses — det r normalt.

» Lasning av hallen kommer INTE att paverka ugnarna; de
kan fortfarande anvandas.
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For att lasa upp hallen vrider du samtidigt de tva vanstra /
reglagen moturs och haller kvar tills symbolen forsvinner
fran mitten av héllens kontrolldisplay.

Lagtemperaturinstillning L //L

« L1 haller en temperatur pa ca 40 °C - perfekt for att
forsiktigt smalta smor eller choklad.

o L2 héller en temperatur pa ca 90 °C - perfekt for
sjudning (koka upp vatskan och valj sedan Lcfor att
halla soppor, saser, grytor, etc. vid en optimal sjudning).

Installning av lag temperatur L1/L2/L3

o L1 haller en temperatur pa ca 40 °C - perfekt for att
forsiktigt smalta smor eller choklad. -

A& B linked

_________________

C, D &E linked

« L haller en temperatur pé ca 70 °C - perfekt for att
halla maten varm nér den har tillagats.

« L3 haller en temperatur pd ca 90 °C - perfekt for
sjudning (koka upp vétskan och vélj sedan L 3for att
halla soppor, saser, grytor, etc. vid en optimal sjudning).

(Tabell 3.1) Den maximala tiden dessa installningar

kan anvandas ar 2 timmar, varefter héllen stangs av
automatiskt. Vid behov kan du omedelbart starta om
lagtemperaturfunktionen genom att ateraktiveral ! eller L.
For att 6ka varmen, vrid bara kontrollratten till 6nskad niva.

Power Boost-instillningP

Alla induktionskokzoner har Power Boost tillgangligt,
aktiverat genom att vrida kontrollreglaget medurs tills [P]
visas pa hallens kontrolldisplay.

Effektokning gor att ytterligare kraft kan goras tillganglig for
var och en av tillagningszonerna. Detta dr anvandbart for att
snabbt koka upp en stor kastrull med vatten.

Funktionen for effektférstarkning fungerar i maximalt 10
minuter for varje zon, varefter effekten automatiskt reduceras
till installning 9.

Nar du anvander effektforstarkningsfunktionen ar
tillagningszonerna sammankopplade (Fig. 3.14).

« Detta ar en inbyggd sdkerhetsfunktion.

Det innebdr att nar du anvander zon A med effektforstarkning
och sedan vaxlar zon B till effektforstarkning, s kommer
effekten till zon A att minska nagot. Den sista zon som véxlats
over till effektférstarkning har alltid prioritet. Zonerna C, D
och E fungerar pa samma sétt.

Vrid pa reglaget for att sanka instéllningen och for att
inaktivera denna funktion.
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Funktionen for overbryggning av zoner,
H
Zonerna A och B kan 6verbryggas, vilket skapar ett omrade

som ar idealiskt for anvandning med ett induktionsstekbord
(tillval).

» Obs! Stekbordet ska besta av en induktionsvanlig platt
botten, tillrackligt stor for att tdcka zonerna A och B i
kokplattans uppvarmningsomrade Fig. 3.15.

ANVAND INTE zonerna C, D eller E for att varma stekbordet
(Fig. 3.16).

For att aktivera 6verbryggningsfunktionen vrider du
samtidigt de tva vanstra reglagen helt medurs (Fig. 3.17) och
haller dem dar tills [ /7]-symbolerna visas i mitten av héllens
kontrolldisplay (Fig. 3.18). Temperaturen kan sedan justeras
med det vanstra reglaget (Fig. 3.19).

Vrid bada reglagen moturs for att avbryta funktionen och
aterga till normal drift.

A VRID INTE de tva vdnstra reglagen individuellt for
att varma stekbordet. Detta kan orsaka alltfor hoga
temperaturer och skada stekbordets belaggning.

Overhettningsfunktion

Denna funktion identifierar nar temperaturen i kokkarlet
stiger snabbt och arbetar for att uppratthalla en saker
temperaturniva. Den bor inte stéra normal tillagning.

Kokkéarl med bottnar som blir forvrangda nér de varms upp
kan stora 6verhettningsfunktionens funktion. Det kan leda till
skador pa ditt kokkarl eller induktionsglashaill.

A Kom ihag att inte lamna hallen utan uppsikt. Var
noggrann med att aldrig lata dina kokkarl koka
torrt. Det kan leda till skador pa dina kokkarl och pa
induktionsglashaéllen.

Las och folj tillverkarens instruktioner noggrant innan du
anvander kokkarl pa din induktionshall.

Keramiska hallar

Nar du lagar mat pa den keramiska hallen kommer en
displaypanel att tdndas for att indikera vilken tillagningszon
som anvands (Fig. 3.20).

« Du kan se att hadllomradet du anvander stangs av
och pa: det orsakas av en sdkerhetsanordning som
begransar hallens temperatur. Detta ar helt normalt, i
synnerhet om du tillagar ndgot vid héga temperaturer.
Om det hander ofta med ett speciellt kokkarl kan det
dock innebdra att kokkarlet inte &r lampligt — det kan
vara for litet eller ojamnt - fér en keramisk hall.

Pa hoger sida av hallen finns ett omrade med dubbla
funktioner. Den inre ringen markerar hallzonen. Det yttre
omradet markerar omfattningen av en varmare, som du
kan anvanda for att halla maten varm medan den sista
finjusteringen laggs vid en maltid (Fig. 3.20).
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Hallplattor med dubbla element

De omraden som ar markerade med tva koncentriska cirklar
har ett inre och ett yttre element (Fig. 3.21). Vrid reglaget
medurs for att varma upp hela omradet for storre kokkarl;
vrid det moturs for att bara vdarma den inre delen for mindre
kokkarl.

Oversikt, uppviarmningszon och tillagningszon

1.  For att anvanda den kombinerade zonen vrider du
reglaget till det forsta laget (Fig. 3.22).

2. De tva yttre zonerna kan anvdandas som en
uppvarmningsfunktion. Den inre zonen kan anvéndas
som en varmhallningsfunktion.Nar du anvander alla tre
zoner ska du se till att du anvander varmebestandiga
kokkarl.

3.  Foratt anvanda héllen med dubbla funktioner vrider du
den ytterligare for att anvénda den inre ringen som en
vanlig hallplatta.

-
Fig. 3.21

-
Fig. 3.22

1

2

Komplett
varmhallningszon

Lag
varme

Medelhog varme -
smaltning av smor

3

4

5

Medelhog varme —
sjudning

Hog varme

Mycket hog
varme
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4. Grillen

\ N
J
4 N
Fig. 4.2
) Y °
To switch on right half element
. Em ﬁﬁ
L To switch on both elements )
4 N
Fig. 4.3
.—Position 4
.—Position 3
~— Position 2
" Position 1
G J
4 N\
Fig. 4.4 Fig. 4.5

Flexi Grill

Oppna luckan och dra grillbordets vagn framat med hjalp av
ugnsvantar (Fig. 4.1).

Grillen har tva element som gor att antingen hela
stekbordsomradet kan varmas upp eller bara den hogra
halvan (Fig. 4.2).

Justera till lamplig temperatur genom att vrida pa reglaget.
Vrid reglaget medurs for att varma upp hela grillen.

Vrid reglaget moturs for att varma den hogra halvan.
Indikatorlampan vid grillreglaget kommer att lysa.

For basta resultat, skjut tillbaka vagnen in i grillkammaren.
Grillunderlagget kan tas bort och maten placeras pa det
medan du vantar pa att grillen ska forvarmas.

LAMNA INTE grillen i mer én ett par minuter utan
grillbordet under den, annars kan reglagen bli
varma.

Nar grillen har forvarmts tar du ut grillbordet igen och satter
tillbaka underlagget med maten pa. Skjut tillbaka grillbordet
eller vagnen in i grillkammaren. Se till att det har tryckt in
ordentligt.

A De atkomliga delarna kan bli varma nér grillen
anvédnds. Lat inga sma barn komma i narheten.

A STANG ALDRIGgrilluckan nir grillen &r pa.

A VAR FORSIKTIG: Denna apparat ér endast avsedd
for matlagning. Den far inte anvdndas i andra syften,
t.ex. rumsuppvarmning.

A VARNING: Nar underldagget har tagits bort fran
grillbordet ska du se till att grillbordet och hallaren
ar helt och hallet tillbakaplacerade i grillkammaren.

Placering av grillen

Grillbordet kan placeras pa 4 nivaer (positionerna 1 - 4).
Om du anvander skenorna reduceras det till 3 nivaer
(positionerna 2 - 4) (Fig. 4.3).

Montering av teleskopskenorna

Skjut upp teleskopskenorna pa de valda stegarna och klam
fast dem sdkert. (Fig. 4.4 och Fig. 4.5)
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Justering av grillunderlaggets hojd

Grillunderlagget har 4 olika hojdpositioner (Fig. 4.6).

4 N\
Fig. 4.6

A B C
N&armast elementet Mellanhogt Langst ifran elementet Mellanlagt

Matlagningsforslag
1. Narmast elementet — Rostat brod, baconskivor.

2. Medel hog - ost pa rostat brod, walesisk rarebit,
zucchiniskivor, stekflask.

3. Medel lag - fiskfiléer, gronsaksspett.

4. Langst bort fran elementet - hel fisk, tjocka flaskkotletter,
kycklingbrost, kyckling- eller n6tkottsspett.

OBS: En kortvarig tillagningsprocess maste 6vervakas
kontinuerligt.

Montering av grillbordet

Rikta in de 4 halen pa grillbordet mot de 4 lokaliseringsstiften
pa teleskopskenorna (Fig. 4.7), eller skjut upp grillbordet
direkt pa stegen med hjalp av position 1 (Fig. 4.3).
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5. Ugnarna

Klockan maste stéllas och visa rétt tid innan ugnarna kan
fungera. Se avsnittet om for instruktioner om hur du stéller in
tiden pa dygnet.”Stéll din klocka” pa sidan 7

Hanvisningar fér ugnarna till “vanster” och "hoger” galler sett
fran koksutrustningens framsida.

Den vénstra ugnen dr antingen en varmluftsugn eller en
multifunktionsugn, beroende pa modell.

Den hogra ugnen ar en varmluftsugn.

Multifunktionsugn

Precis som ugnsflakten och flaktelementet har
multifunktionsugnen utrustats med tva extra varmeelement,
ett synligt pa ugnens ovansida och den andra under
ugnsbottnen. Var forsiktig sa att du inte vidror det Svre
elementet och elementdeflektorn nar du satter in eller
plockar ut saker ur ugnen.

Multifunktionsugnen har tre huvudsakliga
tillagningsfunktioner:varmluft, fldktassisterad och
konventionell tillagning. Dessa funktioner bor anvandas for
att utfora det mesta av din matlagning.

Bryningselementet och basvéarmen kan anviandas i den
senare delen av tillagningsprocessen for att finjustera
resultatet efter dina specifika krav.

Anvand flaktgrill for alla dina grillbehov och tina upp for att
sakert tina sma foremal av fryst mat.

Tabell 5.1ger en sammanfattning av multifunktionslagena.

« Multifunktionsugnarna har manga olika
anvandningsomraden. Vi foreslar att du haller ett
vaksamt 6ga pa din matlagning tills du lart dig varje
funktion. Kom ihdg - alla funktioner [ampar sig inte for
alla mattyper.

« Kom ihdg att alla spisar varierar — temperaturerna i dina
nya ugnar kan skilja sig fran de i din tidigare spis.

Funktion | Anvandning

For upptining av mindre ratter i ugnen
utan vdarme

Fullstéandig tillagningsfunktion, jamn
varme hela vagen, bra fér bakning
Grillning av kott och fisk med
ugnsluckan stangd

En komplett tillagningsfunktion som &r
bra for stekning och bakning

Tining

Varmluftsugn

Grill med flakt

Flaktassisterad

En komplett tillagningsfunktion for
stekning och bakning i den undre
halvan av ugnen

Konventionell ugn

For att bryna och skapa yta pa rétter
toppade med ost

For att fa frasig botten pa matpajer,
pizza eller smordeg

Tabell 5.1

Bryningselement

Undervarme
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Ugnens funktioner

Multifunktionsugnarna har olika funktioner.Kom ihdg att alla
funktioner inte lampar sig for alla mattyper.

@

Duo

Duo-laget styr flakten och varmeelementet runt
flakten for att producera en jamn varme for att
tillaga maten, samtidigt som baselementet anvands for att
tillaga undersidan och goéra den krispig. Anvand den nedre
hyllpositionen (hyllposition 1) nar du anvander den har

funktionen.
@ Denna funktion styr flakten och varmeelementet
runt den. En jamn varme produceras i hela ugnen,
vilket gor att du kan laga mat pa flera hyllpositioner samtidigt.
Denna funktion ar en bra "allround”-funktion.

Varmluftsugn

Grill med flakt

A\AAAAAS

Denna grillfunktion med stangd lucka arbetar
med flakten samtidigt som det 6vre elementet
ar pa. Detta ar en jdmnare, mindre intensiv varme an en
konventionell grill. Maten bér placeras pa ett grillbord

och underldgg, eftersom det tilldter battre luftcirkulation.
Grillbordet bor inte placeras pa den hogsta hyllpositionen.

) Fldktassisterad ugn

* Denna funktion styr flakten och cirkulerar luft som
varms upp av elementen hogst upp och i botten av
ugnen. Kombinationen av flakt och konventionell matlagning
(6ver- och undervarme) goér denna funktion idealisk for
tillagning av stora kottstekar.

emmw | Konventionell ugn (dver- och underviarme)
(]

Konventionellt &r att ga tillbaka till den traditionella
matlagningsmetoden, vdrmen fran toppen och
baselementen kombineras. Eftersom ingen flakt anvdnds
finns det ingen uttorkande effekt pa maten, vilket gor detta
till en idealisk funktion for all matlagning eller bakning i
ugnen langre @n 1% timme. Rekommenderas endast for
matlagning pa en hylla, vilket sdkerstéller att maten &r sa néra
mitten av ugnen som mojligt.

eamms) Bryningselement

Denna funktion anvander endast elementet i
toppen av ugnen. Den dr anvandbar for att bryna
eller avsluta ratter.

Undervarme

Den har funktionen anvénder baselementet. Det &r
en mild varme som &r bra for Idngsam matlagning
och bain-marie-matlagning.

Tining
0 4 6 | Denna funktion styr flakten for att endast cirkulera
kall luft. Upptining pa detta satt paskyndar
processen och skyddar maten. Stora objekt sasom hela

kycklingar och stekar bor inte tinas upp pa detta satt.

Upptining bor inte utforas i en varm ugn eller nar en
angransande ugn anvands eller fortfarande ar varm.

2

Brodjasningslada

Temperaturen i brédjasningsladan ar idealisk for att
jasa alla typer av jastdeg.

Forvarm brodjasningsladan

Den mandvreras med en tryckknapp. Du behéver inte stélla
in ndgon temperatur, det ar redan gjort.

Tiden som krévs for jasning beror pa degtyp och mangd. Kolla
receptet for rad och kontrollera degen under jasningen.

Hall ett 6ga pa degen medan den jaser. Farsk jast kan ibland
fungera valdigt snabbt, sarskilt om den har haft sin forsta
jasningsfas . Den forsta jasningsfasen kan hjalpa till med att
baka ett ndgot lattare brod.

Langkoksugnen ar avsedd for langsam tillagning, for
varmhallning eller for att vérma tallrikar och serveringsfat.

Ugn for langkok

Anvanda langkoksugnen

Den graderade temperaturskalan pa 6verstycket gor att du
antingen kan laga mat ldangsamt i flera timmar (A) eller hela
dagen medan du ar ute (B).
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Fig. 5.1

o'e

Temperaturkontroll Funktionskontroll
.
4
Fig.5.2
Temperaturkontroll
-

Anvdnda multifunktionsugnen

Multifunktionsugnen har tva kontroller: en funktionsvaljare
och ett temperaturinstallningsvred (Fig. 5.1).

Vrid funktionsvaljaren till en tillagningsfunktion. Vrid
ugnstemperaturreglaget till 5nskad temperatur.

Ugnsvarmelampan lyser tills ugnen har natt den temperatur
du valt. Den tdnds och sldcks sedan under tillagningen
efterhand som ugnen haller den valda temperaturen.

Varmluftsugn

Den hogra ugnen ar en varmluftsugn som cirkulerar varm luft
kontinuerligt, vilket innebéar snabbare och jamnare tillagning.

De rekommenderade tillagningstemperaturerna for en
varmluftsugn ar i allmanhet lagre an foér en vanlig ugn.

%  Obs!Kom ihag att alla spisar varierar, sa
temperaturerna i dina nya ugnar kan skilja sig fran de
i din tidigare spis.

Anvanda varmluftsugnen

Vrid ugnsreglaget till nskad temperatur (Fig. 5.2).

Ugnsindikatorlampan lyser tills ugnen har natt den valda
temperaturen. Den kommer sedan att slas pa och av under
tillagningen.
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Brodjasningslada

Brodjasningsladan finns till hoger langst ner pa spisen (Fig.
5.3).

Temperaturen i brédjasningsladan ar idealisk for jasning

av alla sorters jastdegar, allt fran s6ta, matiga, glutenfria till
surdegar, deg med farsk jast och torkad jast, brédmixar och
recept.

Brodjasningsladan kan anvandas for férvaring. Om du har
anvant brédjasningsladan ska den stangas av och svalna
innan du férvarar nagot dar.

OBS! Brodjasningsladan kan inte varma upp tallrikar

Forvdarma brodjasningsladan

Den mandvreras med en tryckknapp. Du behdver inte stélla
in ndgon temperatur, det ar redan gjort.

Brodjasningsladan har plats for:

« Bakplatar, inte storre an 340 mm x 340 mm, for jasning
av frallor eller bullar. Dessa kan sedan sattas in direkt i
ugnen efter jasning.

« 3-liters skal fylld med deg
e 3x1kg brodformar

» 4x0,5kg brodformar

Tiden som kravs for jasning beror pad degtyp och mangd. Kolla

receptet for rad och kontrollera degen under jasningen.

Om du anvander en stor bakplat kan du stélla ett bakgaller i
ladans botten och stalla platen 6verst. Det later den varmda
luften na degen.

Nar du forbereder en stérre mangd jastdeg som innehaller
500 g mjol eller mer, ska du dela degen i tva skalar eller
behallare, vilket underlattar jasning i ladan.

Hall ett 6ga pa degen medan den jaser. Farsk jast kan ibland
fungera valdigt snabbt, sarskilt om den har haft sin forsta
jasningsfas . Den forsta jasningsfasen kan hjalpa till med att
baka ett nagot lattare brod.

TIPS FRAN 0SS
Osaker pa hur mycket dina brédformar rymmer?

o En brodform for ett halvt kilo rymmer cirka 800 ml
vatten.

o En brodform for ett kilo rymmer cirka 1,5 liter vatten.

o Tack degen under jasningen med smord plastfolie.
Var noga med att inte fasta plastfolien for hart — den
maste ge utrymme for degen att kunna jasa.
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Fig. 5.4 0
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langkok
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Forlangt Endast
langkok tallriksuppvarmning

Langkoksugnen

Langkoksugnen ar avsedd for langsam tillagning, t.ex. grytor,
stekar m.m. Den kan laga en komplett maltid; till exempel

- gryta, rispudding och bakad potatis — eller bara varma
ratterna (anvand endast varmetadliga ratter).

Den ar ocksa anvandbar for att vdarma tallrikar och
serveringsfat (anvand endast varmebestandiga typer).

» Virekommenderar inte att varma fint benporslin.

Anvinda langkoksugnen

Den graderade temperaturskalan pa 6verstycket gor att du
antingen kan laga mat ldngsamt i flera timmar (A) eller hela
dagen nar du ar ute (B) (Fig. 5.4).

Tank pa detta nédr du anvénder langkoksugnen
« Forvarm ugnen 20-30 minuter innan du borjar laga mat.

o Latinte ratterna vidrora varmeelementen pa vardera
sidan av ugnen.

« Koka upp grytor, soppor etc pa spisen innan du lagger i
en lamplig gryta for langsam tillagning.

« Setill att grytor innehaller tillrackligt med vatska, sarskilt
om de ska tillagas en lang stund.

« Anvand lock eller folie 6ver grytor for att tacka 6ver
maten och bevara fukten under tillagningen.

« Kontrollera att alla ratter far plats i ugnen innan du
borjar tillaga maten.

« Linda in tvattade och skurna bakpotatisar i folie fore
tillagning.

« Setill att kott och fagel nar en saker temperatur pa
minst 90 °Cinnan du ater.

 Fryst mat ska alltid tinas helt fore tillagning.

» Du kan tillaga en fruktkaka i langkoksugnen pa maximal
varme (om dina andra ugnar kanske redan anvands).
Om du anvander varmluftsugnen under langkoksugnen
samtidigt ska du lata tillagningstiden vara lite langre.

« Du kan @ven gradda sproda, vita maranger i
ldngkoksugnen.

 Tidsperioderna for tillagning i langkoksugnen beror pa
ugnstemperatur, méangd och typ av mat som du tillagar.
Som en tumregel for grytor rekommenderas minst tre
timmars tillagningstid.

» Hall ett 6ga pa maten tills du har lart kdnna ugnen.
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Ugnsgaller

Ugnsgallren(Fig. 5.5) behalls nar de dras framat men kan
enkelt tas bort och sattas tillbaka.

Dra gallret framat tills gallrets baksida stoppas av hyllstoppen
i ugnssidorna (Fig. 5.6).

Lyft upp gallrets framsida sa att gallrets baksida passerar
under hyllstoppet och dra sedan gallret framat (Fig. 5.7 och
Fig. 5.8).

For att satta tillbaka gallret passas gallret in med ett spar i
ugnsstegen och trycks bakat tills anden slar i hyllstoppet.

Lyft upp den framre delen sa att gallerdnden gar fri fran
hyllstoppen, och séank sedan den framre delen sa att gallret &r
plant och tryck in det helt.

Handyrack

Handyrack passar endast till den vanstra ugnsluckan (Fig. 5.9).
Tillagning av mat ar enkelt att ombesdrja eftersom maten ar
lattillganglig nar luckan ar 6ppen.

Den maximala vikt som Handyracken kan halla &r 5,5 kg

(12 Ib). Den ska endast anvdandas med den medfdljande
ugnsformen som ar utformad att passa pa Handyracken. Alla
andra karl kan vara ostabila.

Den kan monteras pa tva olika hojder. Ett av ugnsgallren
maste avldgsnas och det andra monteras sa att det passar.

Nar Handyracken anvands i dess hdgsta lage kan man
tillaga andra ratter i bottenlaget eller pa ugnens botten. Nar
Handyracken anvands i dess hdgsta lage kan man tillaga
andra ratter i bottenlaget eller pa ugnens botten.

For att montera Handyracken placeras dess ena sida i
luckfastet. Fjadra sedan ut den andra sidan for att klamma
fast den pa det andra fastet (Fig. 5.10).

Ugnsgaller - Hoger (hog) ugn
Den hoga ugnen (90- och 100-modeller) levereras med fyra

plana ugnsgaller och ett rack for tallriksvarmning (Fig. 5.11).

Nar du anvander den héga ugnen kan du laga mat pa alla fyra
hyllorna samtidigt(Fig. 5.12), men se till att de ar val atskilda
sa att den varma luften kan cirkulera.

4 N\
Hyllskydd Fig.5.5
FRAMMRE
. J
4 N\ Rk N\
Fig.5.6 Fig.5.7
A
S 1. - —= - L
. J J
4 A
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Fig.5.13

FRAMMRE

Ve

Fig.5.14

Glide-out-ugnsgaller

Glide-out-ugnsgaller finns for alla ugnar utom den héga
ugnen.

Obs! Handyrack maste tas bort innan du monterar det
utdragbara gallret.

Stegpinnarna pa hyllstdden ar i par. Skenorna for glide-out-
gallren kan monteras pa alla par utom den 6vre
(Fig. 5.13).

Montera glide-out-galiren pa hylifdstena

Haka pa den bakre delen av skenan 6ver den éversta
stegpinnen pa ett par hyllstod. Haka sedan fast framre delen
pa skenan pa samma stegpinne. Tryck for att fasta den under
den nedersta stegpinnen (Fig. 5.14).

Hyllskenornas framsida kan identifieras med hjélp av fastet.

Sékerstall att hyllskenorna har satts i samma lage pa vardera
sidan (Fig. 5.15).

Montera glide-out-fistena

Kontrollera att skenorna ar sakrade innan du monterar glide-
out-hyllan.

Haka fast glide-out-gallret pa skenorna som visas. Den bakre
delen av gallret maste ligga pa skenorna, framfor det bakre
stoppet (Fig. 5.16).

Se till att gallret sitter plant nar den val ar pa plats.

A Stoppa INTE glide-out-skenorna i diskmaskinen
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Enkelugn (

Energisparpanel

Enkelugnen har en avdelningsfunktion (Fig. 5.17och Fig.
5.18). Med denna pa plats varms endast ena halvan av ugnen
upp och endast de hégra sidoelementen anvands (Fig. 5.19).
Detta sparar energi och ar idealiskt for tillagning av de flesta
ratter. Nar du anvdnder avdelaren kan kondens uppstd i den
vanstra ugnen - detta ar normalt.

For mycket stora matvolymer eller stora ratter for speciella
tillfallen kan avdelaren tas bort. Pa sa satt kan elementen pa
vanster sida och de till hdger anvandas ndr en funktion valjs.

Alla ugnsfunktioner finns i fullstandiga och delade former och \
ugnsgaller finns fér anvandning i bada formaten. ("
Varning!
Var mycket forsiktig nar du tar bort avdelaren sa att
du inte repar det inre glaset pa ugnsluckan. Repor
i glaset kan orsaka spanning och gora sa att luckan
gar sonder.
Ta bort energisparpanelen
Se till att spisen dr sval innan du forsoker ta bort
panelen.
Oppna luckan helt och plocka ur ugnsgallren. Nér du tar bort
avdelaren lutar du den ndgot uppat och tar tag i undersidan
for att forhindra att metallbasen kommer i kontakt med N
luckans glas (Fig. 5.20). 4 )

Virekommenderar att du placerar en kokshandduk eller
liknande pa luckans glas innan du tar bort avdelaren. Detta
bor forhindra repor pa luckans innersida.

. .. o . . . A \
Placera eller skjut INTE metallféremal, inklusive kokkarl, mot (\,ﬁ QD Y, an g
RO A :%

Energisparpanel

luckans glas eftersom det kan orsaka repor och efterféljande
fel.
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6. Matlagningstabeller

« Tillagningstiderna och temperaturerna i dessa tabeller ar endast en vagledning for att
sakerstalla att mat, sarskilt kott och fagel, ar helt genomstekt.

NWANOGON

Hyllpositioner 7 | c—
. Om inget annat anges ska du nir du lagar mat i en hyllposition sikta pa att maten ska befinna  Hyllpositioner i ugnen
sig i mitten av ugnen. For matlagning pa tva eller fler hyllpositioner ska du sikta pa att placera 4
maten pa samma avstand fran varandra for att tillata luftflode. g
1
« Bild av hyllpositioner som raknas nerifran och upp. . )

Grillhyllans positioner
Multifunktionsugn - konventionell
Kott och fagel

Livsmedel |Ugnsfunktion| Hyllposition | Temperatur (°C/°F) Grad av tillagning

40 minuter per kg plus
20 minuter

50 minuter per kg
plus 20 minuter

Blodig

Notkott (utan ben)  Konventionell 3 180355 Medium

60 minuter per kg

Vilstekt plus 20 minuter

50 minuter per kg

Medium plus 20 minuter

Lamm Konventionell 3 180|355 )
60 minuter per kg

Vilstekt plus 20 minuter

70 minuter per kg

Flask Konventionell 3 180355 ) plus 35 minuter

45 minuter per kg

Stekt kyckling Konventionell 3 200|390 ) plus 20 minuter

40 minuter per kg

Kalkon (hel) Konventionell 3 190|375 ) plus 90 minuter

40 minuter per kg

Anka Konventionell 3 2001395 i plus 10 minuter

Huvudratter, tillbehor och extra

Livsmedel |Ugnsfunktion| Hyllposition | Temperatur (°C/°F)
Gryta Varmluft 3 140 | 285 Minst 3 timmar
Mjuka kakor

Livsmedel Ugnsfunktion | Hyllposition | Temperatur (°C/°F)

45-50 minuter per 500 g

Fet fruktkaka Konventionell 2 160 | 320 :
blandning

Bondkaka/halvfet fruktkaka (200 Konventionell 2 160 | 320 2-2 % timmar

mm form)

Madeiratarta (2 Ib limpform) Konventionell 2 170340 80-90 minuter
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Brod

Livsmedel | Ugnsfunktion | Hyllposition Te::lgT::;ur
dl 220 | 430 (initial)
Brodlimpa . .
(2 Ib limpform) Konventionell 3 190375 45 minuter
(efter 15 minuter)
Frallor (80 g Konventionell 3 2201430 15-20 minuter
degbollar)
Focaccia/Brodkaka Konventionell 3 220|430 20 minuter

%  Forvarm bakplatiugn

Multifunktionsugn - Duo

Bakverk

Livsmedel (25 cm flan)

Ugnsfunktion

Hyllposition

Temperatur

(°C| °F)

Bakewell Tart Duo 1 170 340 35-40 minuter

Citronmarangpaj Duo 1 180355 35-40 minuter

Matpaj Duo 1 170340 30-35 minuter
Brod

Temperatur
(°C|°F)
210|410

Livsmedel Hyllposition

| Ugnsfunktion

Pizza (200 g farsk deg) Duo Ugnens botten 5-8 minuter

Multifunktionsugn - varmluftsugn
Kott och fjaderfa

Livsmedel

| Ugnsfunktion

Hyllposition

Temperatur
(°C|°F)

| Grad av tillagning |

Notkott (utan ben)

Varmluft 3eller4

180 | 355

Blodig
Medium

Valstekt

40 minuter per kg
plus 20 minuter

50 minuter per kg
plus 20 minuter

60 minuter per kg
plus 20 minuter

Lamm

Varmluft 3eller4

180 | 355

Medium

Valstekt

50 minuter per kg
plus 20 minuter

60 minuter per kg
plus 20 minuter

Flask

Varmluft 3eller4

180 | 355

70 minuter per kg
plus 35 minuter

Stekt kyckling

Varmluft 3eller4

200390

45 minuter per kg
plus 20 minuter

Kalkon (hel)

Varmluft 3eller4

190 | 375

40 minuter per kg
plus 90 minuter

Anka

Varmluft 3eller4

200395

40 minuter per kg
plus 10 minuter
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Huvudratter, tillbehor och extra

Livsmedel | Ugnsfunktion | Hyllposition Tel(?grza;;ur

Notstek 21b .
limpform) Varmluft 4 160 | 320 45-50 minuter
Vegetarisk .
Wellington Varmluft 4 190375 35-40 minuter

Yorkshire Pudding 30 minuter plus

(12-hals bullform) Varmluft 4 210{410 forvarmning av olja
; 60-70 minuter plus
Ugnsrostad potatis Varmluft 3 200395 férvarmning av olja

Multifunktionsugn - basvarme

Langkok

Livsmedel | Ugnsfunktion | Hyllposition Te:?gle:i;ur

Gryta Undervirme 1 140 285 Minst 3 timmar
Bain-Marie

Temperatur

Livsmedel | Ugnsfunktion | Hyllposition °C | °F)

Créme brdlée (10

: Undervarme 1 150 | 300 35-40 minuter
cm ramekiner)
Grillutrymme
Brodprodukter
. Grillens . . o
Livsmedel effektniva Underlaggsposition Hyllposition
Rostat brod 3
Tekakor/fruktbrod 3
Ost pa rostat brod 3*
Kott
. Grillens .. o - . .
Livsmedel effektniva Underlaggsposition | Hyllposition | Grad av tillagning
Blodig
Biffstek (ryggbiff) 3 Medium
Valstekt
Bacon
Korv

Kycklingbrost
(fjarilsbrost)
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Gronsaker

Livsmedel eff;ill(lt:r;:é Underlaggsposition | Hyllposition
Gronsaksspett 3
Svamp 2
Majs 1
Sparris 2

Brodjasningslada

Livsmedel | Steg | Status Tid
Jas forst i blandningsskalen 40-45 minuter
L . i 2 lb limpform 25-30 minuter
Deg for vitt brod Andra . e ;
e Limpa i fri form 15-20 minuter
jasningen
80 g frallor 25-30 minuter
Jas forst i blandningsskalen 50-60 minuter
i 2 lb limpform 40-45 minuter
Deg med fron eller fullkorn Andra . L .
- Limpa i fri form 30-35 minuter
jasningen
80 g frallor 30-35 minuter
Jas forst i blandningsskalen 1-1% timme
Fullk deq (1:a jsni | i 2 Ib limpform 45-50 minuter
ullkornsdeg (1:a jasningen
J J J mAerra Limpa i fri form 40-45 minuter
jasningen
80 g frallor 40-45 minuter
Jas forst i blandningsskalen 2-3 timmar
Bulldeg (1:a jasningen
9 (1] gen) mAn.dra i 2 b limpform 1-2 timmar
jasningen

Langkoksutrymme

Livsmedel

Gryta

| Hyllposition

Ugnens botten

Temperatur (°C/°F)

Max

Minst 6 timmar

2 kg kyckling

Ugnens botten

Max

Minst 8 timmar

Stek av flask

Ugnens botten

Max

Minst 6 timmar
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Dubbelbransle - kokplatta

Brannare

Brannarnamn Kokkarl

Anvandningsomraden

Wok Wok, stekt ris
Wok Stor syltkastrull Sylt, marmelad, chutney
Hallgrytor med stor botten Kokande vatten
Paellapanna Paella och risotto
Kokande vatten for pasta, ris, gronsaker etc
Stora kastruller - N
Gora curry, pastasaser, grytor etc
Snabb Angkokare for hall Gronsaker, fisk, kott, angade puddingar, dim sum.
Stora stekpannor Stekning av kétt och agg
Grillpannor Stekning av kott och gronsaker
Medelsnabb Medelstor kastrull Tillagning av sas
Aux Mjolkkastruller* Uppvarmning av mjolk och fardiga saser.

Espresso-bryggning*

Kaffebryggning

* Distans for mjolkkastrull

Induktion
Effektniva Temperatur (°C/°F) | Anvandningsomraden
L1 40| 104 Smélta choklad och smor
L2 Forinstalld 70/90| 158/194 Varmhallning/sjudning (beroende pa modell)
L3 90| 194 Sjudning (beroende pa modell)
11-3 Lag vérme Uppvdarmning, sma!tplong, sas (aggbaserad) och
vaniljsaslagning
L4-6 Medelh6g véarme Sjudning, sds (mjol- och tomatbaserad), sauté
L7-9 Hog varme Stekning, kokning, wokning
Testratter
Dessa tabeller har tagits fram for testinstitut for att underlatta apparattestning. Enligt EN 60350-1.
Varmluftsugn
Livsmedel Ugnsfunktion Hyllposition Temperatur (°C/°F)
Smabrod, 1 bakplat Varmluft 3 180* | 356* 12 minuter
Smabroéd, 2 bakplatar Varmluft 2och4 180% | 356* 12 minuter
Smabrdd, 3 hyllor Varmluft 1,30ch5 180* | 356* 12 minuter
Smakakor, 1 bakplat Varmluft 3 160* | 320* 30 minuter
Smaékakor, 2 hyllor Varmluft 2och4 160* | 320* 30 minuter
Smakakor, 3 nivaer Varmluft 1,3 0ch5 160* | 320* 30 minuter
Fettfri sockerkaka, 1 bakplat Varmluft 3 180* | 356* 35 minuter
Fettfri sockerkaka, 2 bakplatar Varmluft 2och4 180* | 356* 35 minuter
* Forvarmd
Grillutrymme
Livsmedel il Underldaggsposition Hyllposition
effektniva 99sp yie
Rostat brod 3% 3-4 minuter
Notkottsburgare 3* 2 15 minuter

* Forvarmd i 3 minuter.
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Varmluftsugn
Kott och fagel

Livsmedel | Hyllposition Temperatur (°C/°F) Grad av tillagning

] 40 minuter per kg
Blodig plus 20 minuter

50 minuter per kg

Notkott (utan ben) 3 160 | 320 Medium plus 20 minuter
. 60 minuter per kg
Valstekt plus 20 minuter
. 50 minuter per kg
Medium plus 20 minuter
Lamm 3 160 | 320 60 minut ‘
- minuter per kg
Valstekt plus 20 minuter
w - 70 minuter per kg
Flask 3 160 | 320 i plus 35 minuter
. - 45 minuter per kg
Stekt kyckling 3 180355 } plus 20 minuter
- 40 minuter per kg
Kalkon (hel) 3 170|340 . plus 90 minuter
- 40 minuter per kg
Anka 3 180 355 ) plus 10 minuter
Korv 180355 _
Fisk
Livsmedel Ugnsfunktion | Hyllposition | Temperatur (°C/°F)
Filé Varmluftsgrill 3 190|375 15-20 minuter
Hel Varmluftsgrill 3 180|355 15-20 minuter per 500 g*

Huvudratter, tillbehor och extra

Livsmedel | Hyllposition Temperatur (°C/°F)

Yorkshire Pudding (12-hals bullform) 4 210|410 30 minuter plus férvarmning av olja
Ugnsrostad potatis 3 200|390 60-70 minuter plus forvarmning av olja
Gryta 3 140285 Minst 2 timmar
Lasagne/Cottage pie i .

(30 cm x 21 cm bakform) 3 180355 40-45 minuter

Kottpaj (degskal endast pa ovansidan) 4 200390 30-35 minuter

(30 cm x 21 cm ugnsform)

Pizza (butikskopt — kyld) 4 200|390 10-12 minuter
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Mjuka kakor

Livsmedel | Hyllposition Temperatur (°C/°F)

45-50 minuter per

Fet fruktkaka 2 140 285 500 g blandning

Farmhouse/Halvfet fruktkaka (200mm

2 140 | 285 2-2%s timmar
form)
Madeiratarta (2 Ib limpform) 2 150|300 80-90 minuter
Viktoriakaka (210 mm formar) 160 | 320 30-35 minuter
Alvkakor 160320 30-35 minuter
Cupcakes (12-hals bullform) 170340 20-25 minuter
Desserter
Livsmedel | Hyllposition Temperatur (°C/°F)
Choux-deg (2 cm profiteroler) 3 210410 15-20 minuter
Scones 3 2001|390 12-15 minuter
Maranger (7 cm bon) 3 100|210 4 timmar
Smordeg 3 2001|410 15-20 minuter
Fruktpajer (23 cm pajform) 3 200390 30-35 minuter

20 minuter till forgraddning, sedan
Bakewell Tart (25 cm pajform) 3 1701340
40-45 minuter med fyllning

Brod- och smrpudding 3 170|340 40-45 minuter
(30 cm x 21 cm ugnsform)
Fruktsmulpaj 3 180355 30-35 minuter

(30 cm x 21 cm ugnsform)

Brod
Livsmedel Hyllposition Temperatur (°C/°F)
Pizza (farsk deg) Ugnens botten 210% | 410* 8-10 minuter
200410
Brodlimpa (2 Ib form) 3 reducerad till 45 minuter
170 | 340 efter 15 minuter

Frallor (80 g degbollar) 3 200|390 15-20 minuter.
Focaccia/Brodkaka 3 200390 20 minuter

%k  Forvarmd
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7. Tillagningstips

Varmlufts- och multifunktionsugn

Amne | Rekommendation

o Anvand alltid varmluftsfunktionen.

o Kontrollera de maximala brickstorlekar som ska anvandas for jamnaste
) . . i, varmefordelning:-
Tillagning pa flera hyllpositioner i
 Vénster utrymme (alla modeller) | 340 x 340 (mm)

e 90 cm hog ugn | 320 x 230 (mm)
« 100 cm hog ugn |

e Om du vill férvdarma ugnen véntar du tills ugnsindikatorn har slocknat

Forvarm ugnen . .. .
9 innan du satter in maten.

Séttin tradhyllorna « Setill att trycka ordentligt mot baksidan av ugnen.

« Lamna alltid en "fingerbredd” mellan ratterna pa samma hylla. Da kan

Lat varmen cirkulera - . .
varmen cirkulera fritt runt dem.

o Lat kottet komma upp i rumstemperatur innan du steker det.
Stekning av kott
« Lat kottet vila mellan halva och hela tillagningstiden.

Jasning av brod

Amne | Rekommendation

Jas broddegen » Tack 6ver degen medan den jaser med smord plastfolie.

Langkok

Amne | Rekommendation

Forvarm langkoket o Forvarm langkoksugnen i 20-30 minuter innan du bdrjar laga mat.

Lat inte ratter vidrora varmeelementen som sitter pa vardera sidan av
ugnen.

Avstand mellan ratter och varmeelement

o For basta resultat, koka forst pa spisen innan du placerar maten i en
lamplig gryta for langkok.

« Setill att grytor innehaller tillrackligt med vatska, sarskilt om de ska

Koka grytor, soppa etc tillagas en lang stund.

« Anvand lock eller folie pa grytor for att tdcka maten medan den tillagas for
att behalla fukten.
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8. Rengoringstabell

« Lat spisen svalna innan du utfér ndgon rengdring. For stdrre rengdring, isolera elfdrsdrjningen.

« Regelbunden rengoring rekommenderas. For enklare rengéring kan du torka upp eventuellt spill omedelbart.

« FoOr emaljerade ytor anvands ett rengdringsmedel som ar godkant for anvandning pa emalj

» Prova alltid kemikalier som du inte har anvant tidigare pa en liten diskret yta av din spis

« Anvand inte fargldsningsmedel, tvattsoda, biologiska pulver, blekmedel, klorbaserade blekrengéringsmedel, grova

slipmedel eller salt.

« Anvand inte stalull, ugnsrengoringsdynor eller nagot annat material eftersom dessa kan orsaka repor pa spisens yta.

o Alla delar av spisen kan rengdras med varmt tvalvatten — men se till att inget dverskottsvatten sipprar in i apparaten.

Del

Kokplatta

Brannarlock

Yta

Emalj eller rostfritt stal

Rekommenderad rengoringsmetod

Anvand varmt tvalvatten, mjuk trasa.

Eventuellt envisa flackar avldagsnas forsiktigt med en
nylonsvamp/borste.

Kramrengdringsmedel kan anvdndas for mycket envisa
flackar pa emalj och ett rengéringsmedel for rostfritt
stal kan anvandas for mycket envisa flackar pa rostfritt
stal.

Anvand varmt tvalvatten, mjuk trasa.

Eventuellt envisa flackar avlagsnas forsiktigt med en
nylonsvamp/borste.

Tal maskindisk.

Brannarhuvud

Rostfritt stal

Massing

Anvand varmt tvalvatten, mjuk trasa.

Eventuellt envisa flackar avlagsnas forsiktigt med en
nylonsvamp/borste.

For riktigt envisa partiklar eller igensattningar kan du
rengdra med en tandborste.

Keramisk multizon (endast
110-modeller)

Hardat glas

Anvand varmt vatten och e-duk, kramrengoéringsmedel
och skursvamp vid behov, en skrapa for reng6dring av
hallen.

Se alltid till att alla rengdringskramer avlagsnas helt
med en fuktig trasa och torka med pappershandduk.

Grill/multizon (endast vissa
modeller)

Non-stickyta

Lat svalna.

Lyft av fran spisen och tvétta i varmt tvalvatten med en
mjuk trasa.

For mer envisa flackar anvands en nylonsvamp/-borste.
Anvand inte slipande rengdringsmedel eller svampar.

Tal maskindisk.

Kokkarlsstod

Wokhallare

Gjutjarn

Lat svalna. Rengor i varmt tvalvatten.

Applicera kramrengdringsmedel eller anvand
skursvamp vid behov.

Tal maskindisk.
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Del Yta

Hallens ytterkanter Emalj eller rostfritt stal

Rekommenderad rengoringsmetod

« Varmt tvalvatten; krdmrengdring eller skursvamp vid
behov.

Keramisk hall eller

induktionshall Hérdat glas

« Varmt tvalvatten; kramrengoéringsmedel eller
skursvamp vid behov; héllskrapa.

Stekbord (endast vissa Non-stickyta

o Latsvalna.

« Rengorivarmt tvdlvatten. Anvand inte slipande

modeller) rengdringsmedel/skursvampar.
« Kan inte placeras i diskmaskin pa grund av gummifotter.
Del Yta Rekommenderad rengoringsmetod

Emalj eller farg
Lucka, lucktatning och
forvaringsladans utsida

Rostfritt stal

« Anvand varmt tvalvatten, mjuk trasa.

 Envisa flackar avlagsnas forsiktigt med ett flytande
rengoringsmedel.

e E-duk eller mikrofiberduk.
e E-duk eller mikrofiberduk.

» Rengoringsmedel for rostfritt stal vid behov.

Sidor och sockel Malad yta

Varmt tvalvatten, mjuk trasa.

Stankskydd eller bakre galler Emalj eller rostfritt stal

Varmt tvalvatten, mjuk trasa. Kramrengoéringsmedel kravs vid
emalj.

Rengdringsmedel for rostfritt stal (om rostfritt stal behovs).

Kontrollpanel Farg, emalj eller rostfritt stal

Varmt tvalvatten. Anvand inte slipande/fratande
rengoringsmedel pa bokstaver.

Plast, krom, koppar eller

Reglage, handtag och utsidor lackad massing

Varmt tvdlvatten, mjuk trasa.

Massing Massingspolish
Ugnsluck.ans glas eller glaslock Hardat glas Varmt tvalvatten, kramrengdéring/skursvamp vid behov.
(endast vissa modeller)
Del Yta Rekommenderad rengoringsmetod
o Farinte komma i kontakt med ugnselementen.
Ugnens sidor, botten och tak « Valfri ugnsrengoring som ar lamplig for emalj.
Inte Virma upp och rengéra  Emalj

ugnspaneler (se nedan)

FORSIKTIGHET: KORRODERANDE/FRATANDE
UGNSRENGORINGSMEDEL: FOLJ TILLVERKARENS
INSTRUKTIONER.

A

Varma upp och rengoéra
ugnspaneler

Specialemalj som ar delvis
sjalvrengorande

« Denna yta rengdr sig sjalv vid 200 °C och hogre | 392 °F
och hogre.

e Panelerna kan tas bort och tvattas med varmt
tvalvatten och en nylonborste.

Ugnsgaller, Handyrack,

« Ett rengdringsmedel for ugnsinterior lampligt for krom.

Handygrill-rack (endast vissa Krom o Tvalfylld svamp.
modeller)
 Tal maskindisk.
« Varmt tvalvatten.
Grillpanna/kottform (endast Emalj . Tvalfylld svamp.

vissa modeller)

e Tal maskindisk.
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o Varmt tvalvatten.

Teleskopskenor Rostfritt stal
» Kor inte i diskmaskinen.

Del Yta Rekommenderad rengéringsmetod
o Varmt tvalvatten.

Grillbord Emalj » Kan blotlaggas vid envisa flackar, nylonsvamp/-borste.
» Tal maskindisk.
o Varmt tvalvatten.

Grillunderlagg Krom « Kan blétldggas vid envisa flackar, nylonsvamp/-borste.
» Tal maskindisk.

Skenor for stekbord o Korinte i diskmaskin.

» Farinte komma i kontakt med ugnselementen.

« Valfri ugnsrengodring som ar lamplig for emalj.

Ugnens sidor, botten och tak Non-stickyta . .
A FORSIKTIGHET: KORRODERANDE/FRATANDE

UGNSRENGORINGSMEDEL: FOLJ TILLVERKARENS
INSTRUKTIONER.

Rengoringstips och underhall
Hall med dubbelbransle

Dubbelbrédnsle

Amne Tips och paminnelser
o VIKTIGT: Anvénd en ugnsvante for att skydda din hand fran potentiella brannskador.

e Stdng av spisen och torka av omradet runt det varma omradet med ett rent

Spill och éverkokning som hushallspapper.

uppstar under tillagning.

« Torka av spisens 6vre emaljyta runt brdnnarna sa fort som maojligt efter att du spillt
nagot. Forsok att torka av dem medan emaljen fortfarande ar varm.

Aluminiumgrytor kan orsaka metallmarken pa kokkarlsstoden. Detta paverkar inte

Anvandning av koksredskap emaljens hallbarhet och kan torkas bort med en lamplig metallreng6ringsprodukt.

Induktionshall
Amne Tips och paminnelser
Av misstag smalt ndgot pa Ta bort spillet omedelbart med en rakhyvelskrapa medan enheten fortfarande ar varm.

ytan eller spillt mat med hég Skrapa bort det mesta av spillet eller det smélta materialet fran det varma omradet och till
sockerhalt. en kall yta. Stang sedan AV enheten och 1at den svalna innan du fortsitter med rengoringen.

Forhindra repor och avlagringar Se till att kokkérlets undersida &r ren och torr for att undvika att eventuella rester branns fast
pa hallpanelen pa héllens panel.

Se till att indikatorlamporna for varme har slackts och att hallen har svalnat.

Ta bort Overskott av fastbrant ~ Ta bort med en enkeleggad rakhyvelskrapa. Hall skrapan i ca 30 graders vinkel mot ytan och
material skrapa sedan bort det fastbranda spillet.

Folj rutinen fér Daglig vard efter att det fastbrdnda materialet har avldgsnats.

Se till att indikatorlampan for varme har slackts och att tillagningsytan har svalnat.

Rutiner for daglig vard Applicera en liten mangd kram for keramisk rengéring mitt i den yta som ska rengoras. Fukta
ett rent hushallspapper och arbeta in kramen i det aktuella omradet. Avsluta med att torka
av tillagningsomradet med ett rent och torrt hushallspapper.
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Ta bort ugnsluckans inre glas for
att rengora

A%

Ugnsluckans inre glas kan avlagsnas for rengéring (Fig. 8,1).

1.

A

Lyft for tva personer foreslas.

Oppna ugnsluckan och lyft férsiktigt ut ugnsluckans
inre glas.

Se till att lyfta glaset ovanfor ugnsluckans hallare.

2. Luta glasets undersida nagot utat och skjut [angsamt
nedat.

3. Taforsiktigt bort glaset fran ugnsluckan.

4, Lyftforsiktigt bort det mellersta lagret av ugnsluckans
glas. Se till att lyfta 6ver hallarna.

5. Luta glasets undersida ndgot utat och skjut [angsamt
nedat. Se till att bdda gummiklammorna kommer ut
tillsammans med glaset.

6. Tabort gummiklammorna.

2 L]

Atermontering

Ugnsluckans glas

A

Lyft for tva personer foreslas.

Satt tillbaka i omvand ordning (Fig. 8,2).
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Brannare med enkel ring

o Nar du satter tillbaka brannarhuvudet se till att skaran
passas in med elektroden eller halet i basen. Kontrollera
att brannarhuvudet sitter plant och att locket sitter mitt
pa brannarhuvudet (Fig. 8,3).

Wokbrannare
Wokbrannaren kan dven tas isar for rengoring.

Nar du satter tillbaka wokbrannaren ska du vianda pa

den stora basringen och hitta det "D"-formade omradet
(Fig. 8,4). Vrid huvudet tills "D":et passas in med det pa
brannarbasen. Vand pa brannaren igen och stall tillbaka den
pa brannarbasen.

Kontrollera att brannarmunstyckena inte ar blockerade. Om
en blockering uppstar tar du bort envisa partiklar med hjalp
av en tandborste.

Montera nu de tva brannarlocken och se till att de sitter
ordentligt.

Kontrollera att brannarmunstyckena inte ar blockerade. Om
en blockering uppstar tar du bort envisa partiklar med hjalp
av en bit sakringstrad.

A —inre brannarlock, B - yttre brannarlock,
C - brannarhuvud, D - wokbrannarbas
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9. Hjalp och support

A Ingrepp i och reparationer av spisen FAR INTE utforas av icke kvalificerade personer.FORSOK INTE reparera spisen
eftersom det kan leda till personskada och materiell skada. Kontakta var kundtjanst for att boka in reparationer.

Keramisk hall

Problem
En spricka har dykt upp i hdllens yta.

Forslag

Koppla omedelbart bort spisen fran stromfoérsérjningen och boka in
reparation. ANVAND INTE spisen forran efter reparationen.

Min hall ar repad

Anvand alltid de rengéringsmetoder som rekommenderas i den har
guiden och se till att kokkarlets botten ar slatt och rent.

Marken fran mineralavlagringar fran vatten eller mat kan avldagsnas med
en rengdringskrdm. Sma repor kan dock inte avlagsnas men blir mindre
synliga med tiden som ett resultat av rengoring.

Den tidsinstdllda ugnen startas inte nar den
slas pa manuellt

Ar strommen pa? Lyser klockan? Om inte kan det vara ndgot fel
med stromforsérjningen. Ar spisens stromférsorjning paslagen vid
isolatoromkopplaren?

Har du stallt klockan?

Den tidsinstdllda ugnen startar inte vid
automatisk tillagning

Har ugnsreglaget [amnats i AV-lage av misstag?

Dubbelbransle

Problem

Fel pa kokplattans tandning eller brannare

Forslag

Ar strommen pé?Lyser klockan?
Om inte kan det vara nagot fel med stromforsorjningen.

Ar gnisttandaren (tandelektroden) eller brannarnas munstycken
blockerade av skrap?

Ar brénnarens ring och lock korrekt placerade? Se avsnittet om
"Rengoring”.

Kokplattans brannare tands inte

Se till att brénnardelarna har satts tillbaka korrekt efter avtorkning eller
rengdring.

Kontrollera att det inte finns nagra problem med din gastillférsel. Du
kan gora detta genom att se till att andra gasapparater du eventuellt
har fungerar.

Gnistrar brannarna till nar du trycker pa
knappen?

Om inte ska du kontrollera att strommen &r pa genom att se om klockan
lyser

Det kommer anga fran ugnen

Vid tillagning av mat med hog vattenhalt (t.ex. ugnspommes) kan det
finnas viss anga synlig vid det bakre gallret.

Var forsiktig nar du 6ppnar ugnsluckan da det kan komma en puff med
anga nar luckan 6ppnas. Stéll dig pa avstand och 13t eventuell anga
komma ut.

Vilket reng6ringsmaterial rekommenderas for
spisen?

Se avsnittet "Rengoring” for rekommenderade rengoringsprodukter.

Anvand aldrig kaustiska eller slipande rengoringsprodukter eftersom de
kommer att skada ytan.

Om jag har problem med installationen och
inte kan fa den som utférde installationen att
komma tillbaka for att fixa till det, vem betalar?

Det gor du. Serviceforetag kommer att ta betalt for att infinna sig for att
ratta till arbete som utforts av din ursprungliga installator. Det ligger i
ditt intresse att forsoka kalla tillbaka din ursprungliga installator.

SE-42



Induktionshall

Obs! Induktionshéllen kan sjdlv diagnostisera ett antal problem och kan visa denna information for anvandaren via hallens
kontrolldisplay. Felkoder kan visas om din hall har drabbats av ett fel.

Om din apparat rapporterar ett fel eller inte fungerar kanske du kan atgarda felet genom att konsultera féljande.

Problem ‘ Forslag

Felkod E2 visas

Den elektroniska enheten ar for varm. Kontrollera installationen av
spisen och se till att det finns tillracklig ventilation. | extrema fall, om
ett koksredskap har fatt koka torrt, kan denna felkod ocksa visas.
Om du ar osdker ska du kontakta din installator eller en kvalificerad
reparationstekniker.

Felkod E3 visas

Olampliga koksredskap; Utfor prestandakontrollen for kokkarl eller
prova alternativa kokkarl med utmarkt induktion.

Ingen displayfunktion

Overspanning eller férlust av matningsspanning till spisen. Om
du dr osdker ska du kontakta din installator eller en kvalificerad
reparationstekniker.

Felkoder som borjar med Er-E eller om E2 och
E3 kvarstar

Manuell stromaterstalining. Om problemet kvarstar, kontakta din
installator eller en kvalificerad reparationstekniker.

Felkod Er foljt av en siffra visas

Apparaten har utvecklat ett internt tekniskt fel som inte kan atgdrdas av
anvdandaren.

Radgor med din installator eller en kvalificerad reparator.

Sakringen gar eller jordfelsbrytaren I6ser ut
regelbundet

Kontakta din installator eller en behdrig reparationstekniker.

Spisen slas inte pa

Har ledningssystemet i huset [0st ut en sdkring eller en jordfelsbrytare?

Har spisen anslutits korrekt till elnatet?

Induktionshdllen ar bullrig

Nar du anvander induktionshéllen kan det komma en del "ljud” fran
kokkkarlet. Detta ar normalt och kan vara mest markbart nar du lagar
mat pa hog effekt eller om fem kastruller anvands samtidigt. Typen av
kokkarl kan ocksa bidra till induktionsbuller.

Kylflakten

Induktionshallen har en kylflakt. Denna kylflakt ar aktiv ndr antingen
grillen eller ugnen/ugnarna ar pa. Under vissa forhallanden kan
kylflakten forbli aktiv nar grillen eller ugnen/ugnarna ar avstangda.
Detta ar normalt och flakten stangs av automatiskt.

Overstycket blir varmt nir jag anvinder ugnen

Om overstycket blir valdigt varmt nar spisen anvands kan det innebara
att kylflakten inte fungerar. Om detta skulle intréffa kontaktar du din
installator, en kvalificerad reparationstekniker eller kundtjénst for att se
till att den repareras.

En spricka har dykt upp i hdllens yta

Koppla omedelbart bort spisen fran stromfoérsérjningen och boka in
reparation. Anvand inte spisen forrén efter reparationen.
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Ugn och grill

Problem Forslag

Ugnslampan lyser inte

Glodlampan har formodligen brant. Du kan kdpa en erséttningslampa
(vilket inte tacks av garantin) i en bra elektronikaffar.Be om en 40 W -
230 V halogenlampa (G9).

Stang av strommen vid strombrytaren.

Innan du tar bort den befintliga glodlampan ska du stanga av
stromférsdrjningen och se till att ugnen &r sval. Oppna ugnsluckan och
plocka ur ugnsgallren.

Dra ut den befintliga glédlampan. Nar du handskas med den nya
glodlampan ska du undvika att réra glaset med fingrarna, eftersom oljan
fran huden kan férkorta lampans livslangd. Tryck in den nya glodlampan
sa att den klickar fast.

Overstycket blir varmt niir jag anvinder ugnen
eller grillen

Spisen kyls ned av en flakt. Om Overstycket blir valdigt varmt nér spisen
anvands kan det innebara att kylflakten inte fungerar. Om detta skulle
intraffa kontaktar du din installator, en kvalificerad reparationstekniker
eller kundtjanst for att se till att den repareras.

Reglagen blir varma nar jag anvander ugnen
eller grillen. Kan jag undvika detta?

Ja, detta orsakas av varme som stiger fran ugnen och varmer upp dem.
LAMNA INTE ugnsluckan éppen.

Se till att grillbordet skjuts tillbaka till "bakstoppet” nar du grillar.

Grilla alltid med luckan till grillutrymmet 6ppen.

Grillen tillagar inte ordentligt

Anvander du det grillbord och det underlagg som medfoljer spisen?
Sitter grillbordet pa skenorna och inte pa botten av grillutrymmet?

Har grillbordet tryckts tillbaka helt anda till stoppet?

Ovrigt allmint

Problem Forslag

Ugnsflékten ar bullrig

Tonen pa ugnsflakten kan lata annorlunda nar ugnen varms upp - detta
ar helt normalt.

Ugnen tillagar maten ojamnt

ANVAND INTE en bakplat med dimensioner som &r storre &n de som
anges i avsnittet "Allmanna ugnstips”.

Om du lagar nagot stort ska du vara beredd att vanda det under
tillagningen.

Om tva galler anvdnds ska du se till att det finns utrymme for att varmen
ska kunna cirkulera. Nar en bakplat satts in i ugnen ska du se till att den
placeras centralt pa hyllan.

Kontrollera att ugnsluckans tatning inte dr skadad och att luckans sparr
ar justerad sa att luckan ligger tatt mot tatningen.

En skal med vatten ska nar den placeras pa hyllan ha samma djup 6ver
hela ytan. (Om den till exempel &r djupare pa baksidan ska baksidan av
spisen hojas upp eller framsidan sankas.) Om spisen inte ar plan ska du
ordna sa att din leverantoér planar ut den at dig.

Ugnen startar inte

Ar strommen pa?Lyser klockan? Om inte kan det vara nagot fel med
stromforsorjningen.

Ar spisens stromforsérjning paslagen vid isolatoromkopplaren?

Har du stallt klockan?

Ugnstemperaturen blir varmare nér hillen blir
aldre

Om det inte har fungerat att sénka temperaturen med ugnsreglaget,
eller om det bara har fungerat under en kort tid, kan du behéva en ny
termostat. Den ska installeras av en kvalificerad serviceperson.
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Problem

Min hall ar repad

Forslag

Anvand alltid de rengdringsmetoder som rekommenderas i den har
guiden och se till att kokkarlets botten ar slat och ren.

Méarken fran mineralavlagringar fran vatten eller mat kan avlagsnas med
en rengoringskram. Sma repor kan dock inte avlagsnas men blir mindre
synliga med tiden som ett resultat av rengéring.

Grillen tillagar inte ordentligt

Anvander du det grillbord och det underlagg som medfoljer spisen?
Sitter grillbordet pa skenorna och inte pa botten av utrymmet? Har
grillbordet tryckts tillbaka helt anda till “stoppet”?

Reglagen blir varma nér jag anvdnder ugnen
eller grillen. Kan jag undvika detta?

Ja, detta orsakas av varme som stiger fran ugnen eller grillen och varmer
upp dem. Ldmna inte ugnsluckan 6ppen. Se till att grillbordet skjuts
tillbaka till "bakstoppet” nar du grillar.

Grillluckan ér alltid 6ppen under drift

Ugnsluckorna ér alltid stangda under drift.

Maten tillagas for sakta, for snabbt eller branns
vid.

Tillagningstiderna kan skilja sig fran din tidigare ugn. Kontrollera att du
anvander de rekommenderade temperaturerna och hyllpositionerna -
se ugnens tillagningsguide. Justera sedan installningarna efter din egen
individuella smak.

Stromfel

| handelse av ett fel i elférsorjningen ska du komma ihag att stalla
klockan, for att sakerstalla att den tidsinstéllda ugnen fortsatter att
fungera.
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INSTALLATION
Kontrollera att apparaten dr elektriskt saker och kontrollera gasljudet nér du ar klar.

10. Installation - Dubbelbransle

Sakerhetskrav och foreskrifter

A Denna spis maste installeras i enlighet med
relevanta instruktioner i denna broschyr, med
relevanta nationella och lokala foreskrifter och med
de lokala gas- och elforsorjningsforetagens krav.

Denna spis tillhor klass 2, underklass 1.

Innan installation, se till att spisen dr lamplig
for din gastyp och matningsspdnning. Se
informationsskylten.

Apparaten ska installeras enligt gdllande regelverk
och endast pa en vil ventilerad plats.

Las instruktionerna innan du installerar eller
anvander denna apparat.

| ditt eget intresse och for din sakerhet d@r det lag
pa att alla gasapparater installeras av kompetenta
personer. Underlatenhet att installera apparaten
korrekt kan ogiltigforklara eventuella garanti- eller
ansvarsansprak och leda till atal.

> > > bbb

A Denna apparat kan konverteras for anvandning med
annan gas.

Tillhandahallande av ventilation

Den hédr apparaten ér inte ansluten till nagon
franluftsanordning for forbranningsangor. Sarskild
uppmarksamhet ska dgnas at relevanta krav pa ventilation.

Alla rum kréver ett fonster som gar att 6ppna, eller
motsvarande, medan vissa rum kraver en permanent ventil
utover fonstret.

Placering av spisen

Spisen kan installeras i ett kok/matsal men INTE i ett rum som
innehaller badkar eller dusch.

Den har apparaten dr endast avsedd for matlagning i
hemmet. Om du anvander den hér apparaten for nagot
annat syfte kan det ogiltigforklara garantin.

Obs! En apparat for anvandning pa gasol far inte installeras
i ett rum eller inomhusutrymme under markniva, t.ex.ien
kallare.

Konvertering

Denna apparat levereras som standard fér G20 20 mbar Cat
2H34-
En konverteringssats for annan gas finns tillganglig for spisen.

Om apparaten ska konverteras till annan gas rekommenderar
vi att detta utfors fore installation.

A Vi reckommenderar att en
overtrycksavstingningsanordning eller
tryckavlastningsventil anvands i alla
gasolinstallationer for att forhindra att
nedstromskopplingar/-apparater utsatts for ett
alltfor hogt tryck (6ver 75 mbar) i hdndelse av
regulatorfel.

Efter att ha konverterat apparaten fasts
gaskonverteringsdekalen dver lampligt omrade pa
informationsskylten — detta kommer att identifiera den
gastyp som apparaten nu ar installd for.

Du behover foljande utrustning for att slutfora
installationen av spisen pa ett tillfredsstillande satt:

« Stabilitetsfaste: Om spisen ska forses med gas genom
en flexibel slang maste ett stabilitetsfaste eller en kedja
monteras.Dessa levereras inte med spisen utan finns
hos de flesta bygghandlare.

« Gastryckstestare/manometer.

 Flexibel gasslang: Maste dverensstamma med relevanta
standarder.

o Multimeter: For elektriska kontroller.
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INSTALLATION

Kontrollera att apparaten dr elektriskt saker och kontrollera gasljudet nér du ar klar.

Kontroll av delarna:

Du behover ocksa féljande verktyg:

3/ 4 kokkarlsstod . . 1.
(beroende pa storlek) Wokhallare (beroende pa modell) 5
anan an '
I
A
e .. 3.
CNCTCTCT
I 1 I T
L T 4.
G D)
Klassiskt stekbord (beroende pa 3
modell) 6.
7.
8.
9.
10.

Hoga bakplatar och tallriksstall

(beroende pa modell)

Teleskopskenor
(beroende pa modell)

Elektrisk borrmaskin

Betongborr (krdvs endast om spisen monteras pa ett
sten- eller betonggolv)

Skruvpluggar (krdvs endast om spisen monteras pa ett
sten- eller concerte-golv)

Mattband av stal
Stjarnskruvmejsel
Plattskruvmejsel
Vattenpass
Blyertspenna
Skiftnyckel

13 mm fast nyckel eller hylsnyckel
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INSTALLATION
Kontrollera att apparaten dr elektriskt saker och kontrollera gasljudet nér du ar klar.

Placering av spisen

Fig. 10.1 och Fig. 10.2 visar det minsta rekommenderade
avstandet fran spisen till narliggande ytor.

Spisen ska inte placeras pa en sockel.

Fig. 10.1 och Fig. 10.2 Spisar installerade i forsankning:
Spisen méste ha ett fritt utrymme OVANFOR hillniva pa 75
mm upp till en hojd av 410 mm. Detta kan minskas till 25 mm
om ytan ar gjord av ett obrannbart material.

Ett minsta utrymme pa 650 mm kravs mellan hallens
ovansida och en horisontell brannbar yta.

*Alla spisflaktar ska installeras i enlighet med fldkttillverkarens
instruktioner.

**Alla stankskydd maste monteras i enlighet med
tillverkarens instruktioner. Plats maste lamnas for den extra
hojd som dverstycket kraver och som sitter pa spishallen.

Ytor pd mobler och vaggar pa sidorna och baksidan av
apparaten ska vara varme-, stank- och angbestandiga. Vissa
typer av kdksmdbler av vinyl eller laminat &r sarskilt utsatta
for varmeskador och missfargning. Vi kan inte ta ansvar for
skador orsakade av normal anvdandning av spisen pa nagot
material som delaminerar eller missfargas vid temperaturer
som ar lagre an 65 °C 6ver rumstemperatur.

BYGG INTE in spisen — det maste vara mojligt att flytta in och
ut spisen for rengoring och service.

For att ugnsluckorna ska kunna 6ppnas kravs ett fritt
utrymme pa 130 mm om spisen ar ndra ett horn av koket
(Fig. 10.3). Sjdlva 6ppningen av luckorna dr aningen mindre,
men detta ger ett visst skydd for din hand nar du 6ppnar
luckan.

Ve
Fig. 10.1
75 mm 75 mm
min 650 mm min min
V e T —_— |-—
1
{ N |
L
i |
.
4
Fig. 10.2
Kontrollera koksflaktens
instruktioner for faktiska matt
VQQQ\N 650 mm min %\/?QQ\
410 mm 410 mm
min 75 mm min 75 mm min min
5 mm —»|je— —»{l«— 5 mm
.
4 ——————————————
= =SS=S== Fig. 10.3
130 mm min ;\
.
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INSTALLATION

Kontrollera att apparaten dr elektriskt saker och kontrollera gasljudet nér du ar klar.

Y Justering av de tva bakre rullarna

For att justera hojden pa spisens baksida sétts forst en

13 mm fast nyckel eller hylsnyckel pa den sexkantiga
justeringsmuttern (Fig. 10.4). Vrid muttern — medurs for att
hoja — moturs for att sanka.

Skruva 10 fulla (360°) varv medurs.

Se till att du sanker BADA BAKRE RULLARNA.

Fig. 10.5
Stabilitetskedja

Justering av de framre benen

For att justera hojden pa spisens framsida vrids de gdngade
benen - medurs for att hdja — moturs for att sanka.

Montering av stabilitetskedjan

Om inget annat anges maste en spis som anvander en flexibel
gasanslutning sakras med en lamplig stabilitetsanordning.

Om du anvander en stabilitetskedja (Fig. 10.5) ska kedjan
hallas sa kort som det ar praktiskt mojligt och fastas stadigt
pa baksidan av spisen.
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INSTALLATION
Kontrollera att apparaten dr elektriskt saker och kontrollera gasljudet nér du ar klar.

Gasanslutning
Denna maste vara i enlighet med relevanta standarder.

Den flexibla slangen (medféljer inte spisen) maste vara i
enlighet med relevanta standarder. Slangar kan képas hos de
flesta bygghandlare.

Anslutningen ar placerad precis under kokplattans niva pa
baksidan av spisen. Kontakta din leverantdér om du ar osaker.

De bakre tackboxarna begransar matningspunktens position.

Eftersom hojden pa spisen kan justeras och varje anslutning
ar speciell ar det svart att ge exakta matt.

Aven om en 900 mm slang kan anvindas, kommer en 1250
mm slang att ge ndgot mer flexibilitet i placeringen av
bajonetten och gora det lattare att flytta spisen.

Slangen ska monteras sa att bade inlopps- och
utloppsanslutningarna ar vertikala sa att slangen hanger
nedatien "U"-form.

Helst bor slangmatningsanslutningen vara inom det
skuggade omradet "A” (Fig. 10.6 ).

Skruva fast den gangade dnden av slangen i gasinloppet. Vs

Nar du har slutfort gasanslutningen ska du se till att spisen ar Fig.10.6

gasklar med ett trycktest.

675

Gasinlop, «—315—>
Tryckprovning K |

|
Gastrycket kan métas vid ett av kokplattans I\ L_IJ I

brannarmunstycken (inte en wokbrannare).

Lyft av ett brannarhuvud. Montera tryckmataren pa
munstycket. Vrid pa och tand en av de 6vriga brannarna.
¥
Vrid pa reglaget for brannaren med manometern monterad ;I.
for att slappa igenom gas.
Se informationsskylten for testtryck. 470 I ll
Stdng av brannarna. Se till att du satter tillbaka brannarlocket 350
pa ratt satt pa brannarbasen. | S——

L
Alla matt i millimeter
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INSTALLATION
Kontrollera att apparaten dr elektriskt saker och kontrollera gasljudet nér du ar klar.

4 )
Stromdrivna jordfelsbrytare

Den kombinerade anvandningen av din induktionsspis och
andra hushallsapparater kan orsaka stérande snubbling,
sa vi rekommenderar att spisen ar skyddad pa en
individuell jordfelsbrytare (RCD) eller jordfelsbrytare med
overbelastningsskydd (RCBO).

Om du ar tveksam bor du radgora med en lamplig
kvalificerad elektriker.

. J
4 \
Fig. 10.7
10mm?max —
L = N N |
= ) D) |2
N fe=lae
10 mm?max
230V AC50Hz
=
. J
4 N\
, Fig. 10.8

» 11213y
Ol 1IO] (O m
230/400V 50 Hz Py 6 mm?max
i
\_ J

Elanslutning

Spisen maste installeras av en behorig elektriker, i enlighet
med alla relevanta nationella och lokala foreskrifter.

A VARNING! APPARATEN MASTE JORDAS.

Obs! Spisen maste anslutas till en dedikerad 32 A-matning,
genom en lamplig spiskontrollenhet med en dubbelpolig
strombrytare med ett kontaktavstand pa minst 3 mm i alla
poler. Strombrytaren maste finnas i samma rum, inom 2
meter fran spisen och latt tillganglig.

A Spisen FAR INTE anslutas till ett vanligt eluttag.

Atkomst till natterminalen erhalls genom att ta bort den
elektriska terminalens box pa bakpanelen. Anslut natkabeln
till ratt terminaler for din elforsérjningstyp (Fig. 10.7 och
bild 10.8). Den ska vara gjord med 6.0 mm dubbel kabel
och jordkabel. Kontrollera att Iankarna ar korrekt monterade
och att terminalskruvarna ar atdragna. Fast natkabeln med
kabelklamman.
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INSTALLATION
Kontrollera att apparaten ar elektriskt saker nar du ar klar.

11. Installation - Induktion

Sakerhetskrav och foreskrifter Kontroll av delarna:

Induktionsstekbord

(beroende pa modell) Stekbord och underldgg

A Denna spis maste installeras i enlighet med

relevanta instruktioner i denna broschyr, med
relevanta nationella och lokala bestammelser och
med de lokala elférsorjningsforetagens krav.

A Apparaten ska installeras enligt gdllande regelverk
och endast pa en vil ventilerad plats.

A Las instruktionerna innan du installerar eller

anvander denna apparat.
Hoga bakplatar och tallriksstall

(beroende pa modell)

Tillhandahallande av ventilation

Den hér apparaten ar inte ansluten till ndgon
franluftsanordning for férbranningsangor. Darfér maste
sarskild uppmarksamhet dgnas at de relevanta kraven pa
ventilation.

Alla rum kraver ett fonster som gar att 6ppna, eller

motsvarande, medan vissa rum kraver en permanent ventil
utéver fonstret.

Spisens placering

Spisen kan installeras i ett kok/matsal men INTE i ett rum som
innehaller badkar eller dusch.

Den hir apparaten dr endast avsedd for matlagning

i hemmet. Om du anvdnder den har apparaten for
nagot annat syfte kan det ogiltigforklara garantin. Teleskopskenor

Plint (beroende p& modell)

Du behover foljande utrustning for att slutfora
installationen av spisen pa ett tillfredsstidllande satt:

o Multimeter (for elektriska kontroller).

Du behover ocksa féljande verktyg:

Mattband av stal

Stjarnskruvmejsel
Plattskruvmejsel
Vattenpass
Blyertspenna
Skiftnyckel

3 mm och 4 mm insexnycklar

® N UV A W DN =

13 mm fast nyckel eller hylsnyckel
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INSTALLATION
Kontrollera att apparaten ar elektriskt saker nar du ar klar.

~N
Fig. 11.1
75mmmin 75mmmin
V — |- 650mm min p——
1
(\
L
1
J
N\
Fig. 11.2 Kontrollera koksflaktens
instruktioner for faktiska matt
Va ; Va
\&Q& 650 mm min \R\QQ\
410 mm m\in 75 mm min 75 mm mini 410 mm min
5mm —>{f*— —>[*— 5mm
4
————————— N
Fig. 11.3 et
O N~ O
130 mm min
J

Placering av spisen

Fig. 11.1 och Fig. 11.2 visar det minsta rekommenderade
avstandet fran spisen till ndrliggande ytor.

Spisen ska inte placeras pa en sockel.

Fig. 11.1 och Fig. 11.2 Spisar installerade i forsdankning:
Spisen méste ha ett fritt utrymme OVANFOR hillniva pa 75
mm upp till en hojd av 410 mm. Detta kan minskas till 25 mm
om sidovdggens yta ar icke-antandlig.

Ett minsta utrymme pa 650 mm kravs mellan hallens
ovansida och en horisontell brannbar yta.

*Alla spisflaktar ska installeras i enlighet med flakttillverkarens
instruktioner.

**Alla stankskydd maste monteras i enlighet med
tillverkarens instruktioner. Plats maste lamnas for den extra
hojd som dverstycket krdver och som sitter pa spishallen.

Ytor pa mobler och vdaggar pa sidorna och baksidan av
apparaten ska vara vdarme-, stank- och dngbestédndiga. Vissa
typer av koksmabler av vinyl eller laminat &r sarskilt utsatta
for varmeskador och missfargning. Vi kan inte ta ansvar for
skador orsakade av normal anvdandning av spisen pa nagot
material som delaminerar eller missfargas vid temperaturer
som dr lagre dn 65 °C dver rumstemperatur.

BYGG INTE in spisen — det maste vara mojligt att flytta in
och ut spisen for rengoring och service.

Om spisen dr ndra ett horn av koket kravs ett utrymme pa 130
mm for att ugnsluckorna ska kunna 6ppnas

(Fig. 11.3). Sjdlva 6ppningen av luckorna dr aningen mindre,
men detta ger ett visst skydd for din hand nar du 6ppnar
luckan.

SE-53



INSTALLATION
Kontrollera att apparaten ar elektriskt saker nar du ar klar.

oo s . 7~ [ 7 N\
Justera hojden: Bak ’ Fig. 11.4
For att justera héjden pa spisens baksida satts forst en ) )
13 mm fast nyckel eller hylsnyckel pa den sexkantiga Moturs for att sdnka
justeringsmuttern (Fig. 11.4). Vrid muttern — medurs for att o
hoja — moturs for att sanka.
Justera hojden: Fram S

Medurs for att hoja

Montera den medféljande nyckeln pa den integrerade
sexkantiga justermuttern (Fig. 11.5). Vrid muttern — medurs N J
for att hoja — moturs for att sanka.

4 )\
Placering av sockelmagneten Fig.11.5
I =— =

Lagg till magneten pa basens framsida mellan de slitsade
funktionerna (Fig. 11.6).

Moturs for att
sdnka

Sockelmagneten maste vara korrekt inriktad, annars
kommer den att blockera sockelns montering.

| oy
Montering av SOCkeln Medurs fér att héja '

Det finns 2 delar av sockeln - den yttre delen och den inre
delen.

A Innan monteringen, se till att bada socklarna ar i ratt
riktning (Fig. 11.7).

1.  Montera den yttre sockeln pa den inre sockeln for att
bilda en enda enhet, som visas.

2. Riktain bada sidor av sockeln med spisens botten. Flytta
och satt in sockeln ldangsamt tills magneten hakar fast.
Lat den inre sockeln falla ner till golvet.

s
Fig. 11.7 o R
H"\. L =" '."_ - ' .
|ll..-l--. _.--"--. .\.'|-.'.:..|:--|-.""I I:ij
Yttresockell 'I_.--""
N\ L/
e o
.-'--.. h\l‘\'\-\. .- -t " -..I E
Inre sockel I". --"'-.---a-.l.'l ) e |
. L
I| r--—l-':'-- II
I. . I
|
. -._-'i"-"'l.l_ -
I-.#_.'-._ |.§h J.-l. -.-_.__-.
- -, Tm- K "_":':I-_.._,.JJ?.:’
o --" - :..‘:E"T:“l
T . -'-.-- '-_-:_.-- . :_i ‘-.-.-.-.'I'-F'J-_-p._.\.-_”* )
e
el "--_L—--I'EE-'_ .-
. el o= )
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INSTALLATION
Kontrollera att apparaten ar elektriskt saker nar du ar klar.

4 )

Stromdrivna jordfelsbrytare

Den kombinerade anvéndningen av din induktionsspis och
andra hushallsapparater kan orsaka storande snubbling, sa
vi rekommenderar att spisen ar skyddad pa en individuell
jordfelsbrytare (jordfelsbrytare) eller jordfelsbrytare med
Overbelastningsskydd.

Om du ar tveksam bor du radgora med en lamplig

. kvalificerad elektriker. )
( N
Fig.11.8
10 mm?max
L :E
Nﬁ‘:
230VAC50Hz
N Y
( N
Fig.11.9
6 mm?max -
L1 1 !
N Yo
L3 L ‘j
L2
1 L2 L3y
3NAC —
Ol [D] O] m |
230/400V50Hz N 6 mm?max
N Y
( N
Fig. 11.10
‘ ' |
e
~ Y
- . §
Fig. 11.11
©
\ L )
Kundvard

Elanslutning

Spisen maste installeras av en behorig elektriker, i enlighet
med alla relevanta standarder/uppférandekoder, eller med
relevanta nationella och lokala foreskrifter.

A VARNING! APPARATEN MASTE JORDAS.

Obs! Spisen maste anslutas till ett dedikerat minimum * 32
A-matning genom en lamplig spiskontrollenhet med en
dubbelpolig strombrytare med ett kontaktavstand pa minst
3 mmiialla poler. Strémbrytaren maste finnas i samma rum,
inom 2 meter fran spisen och latt tillganglig.

* Forutsatt att spisens kontrollbrytare inte har ett 13 A-uttag,
eftersom minimimatningen skulle 6ka till 40 A.

A Spisen FAR INTE anslutas till ett vanligt eluttag.

Atkomst till natterminalen erhélls genom att ta bort den
elektriska terminalens box pa bakpanelen. Anslut natkabeln
till ratt terminaler for din elférsorjningstyp (Fig. 11.8 och Fig.
11.9). Den ska vara gjord med 6,0 mm dubbel jordad kabel
for 32 A-matning samt 10,0 mm dubbel jordad kabel for 40 till
50 A-matning. Kontrollera att [dnkarna ar korrekt monterade
och att terminalskruvarna ar dtdragna.

Fast natkabeln med kabelklamman.

Slutliga kontroller

Hallkontroll

Kontrollera varje tillagningszon i tur och ordning. Se till att
anvanda kokkarl har ratt storlek och &r av ratt material.

Grillkontroll

Sla pa grillkontrollen och kontrollera att grillen varms upp.

Ugnskontroll

Stall klockan enligt beskrivningen tidigare och satt sedan pa
ugnarna. Kontrollera att ugnsflaktarna borjar snurra och att
ugnen varms upp.

Slutmontering

Montering av handtag och handskena (beroende pa
modell)

Ta bort 4 mm insexskruvarna fran luckorna (Fig. 11.10).
Montera luckhandtagen och fast med 4 mm skruvarna.

A Handtagen ska sitta ovanfor fastena.

Ta bort 4 mm insexskruvarna fran de 6vre hérnen pa
overstycket (Fig. 11.11). Montera den framre handskenan pa
plats och fast med 4 mm skruvarna.

Montering av stankskyddet (beroende pd modell)

Placera stankskyddet pa baksidan av kokplattan och fast med
de medfdljande skruvarna.

Installator: Fyll i dina uppgifter i den har guiden, informera anvdndaren om hur man anvéander spisen och ldmna 6ver

instruktionerna.
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12. Juridisk vagledning

ALLA BILDER SOM VISAS AR ENDAST |
ILLUSTRATIONSSYFTE. FAKTISKA PRODUKTER
OCH KOMPONENTER KAN VARIERA PA GRUND AV
PRODUKTFORBATTRINGAR.

TILLVERKARENS ADRESS:

AGA Falcon, Clarence Street,

Royal Leamington Spa, Warwickshire,
CV31 2AD, England

Innan du borjar...
. VAR UPPMARKSAM:Ett Iingkok maste

overvakas med jamna mellanrum. En kortare
tillagning maste overvakas hela tiden.

* VARNING!Fara fér brand: Forvara INTE objekt
pa tillagningsytorna.

« Om nagot forvaras ovanfor eller runt spisen.

elektriska stotar. Se till att ugnen ar sval.

* VARNING!0O6vervakad matlagning med fett eller
olja pd hallenkan vara farligt och orsaka brand.

« Anvand INTE vatten pa fettbrander och plocka
aldrig upp en brinnande panna. Stang av
kontrollerna och kvav sedan en brinnande panna
pa en ytenhet genom att tacka pannan helt med en
brandfilt eller ett valsittande lock.

« Modifiera INTE denna apparat. Den har apparaten

ar inte avsedd att anvandas med en extern timer
eller separat fjarrkontrollsystem.

« (Induktions-/keramisk enhet)

Var forsiktig sa att du INTE placerar metallféremal
som knivar, gafflar, skedar och lock pa spishdllen da
de kan bli varma.

Temperaturerna kan vara osakra for brandfarliga + Stang av héllen med dess reglage efter anvandning.

eller brannbara material/foremal/vatskor.

Lite INTE pa kokkarlsdetektorn.

. ANVAND INTE spisens utrymmen for forvaring, « ANVAND INTE hérda och striva rengéringsmedel

eftersom de kan utgora brandrisk nar spisen slas pa.

« For att undvika 6verhettning, installera INTE spisen
bakom en dekorationsdorr.

eller vassa metallskrapor for att rengora ugnsluckan
eftersom de kan repa ytan, vilket kan leda till att
glaset krossas.

« Viktig information fér anvandare av pacemaker och

- Varm ALDRIG o6ppnade matbehallare.
Tryckuppbyggnad kan fa behallarna att spricka och
orsaka skada.

- ANVAND INTE en &ngtvitt pa din spis.

- VARNING!Apparaten och dess tillgangliga delar
blir varma under anvandning och behdller varmen

implanterad insulinpump: Funktionerna hos denna
hall 6verensstammer med tillampliga europeiska
standarder for elektromagnetisk storning. Kontakta
din lakare for medicinsk radgivning om du har en
pacemaker eller implanterad insulinpump och
kanner dig orolig.

dven efter att du har slutat laga mat. Undvik att Drift/Anvdandning
vidréra varmeelementen. « VAR FORSIKTIG!Denna apparat ir endast

« Den har apparaten kan anvandas av barn fran 8 ars
alder och uppat, och av personer med rorelsehinder
eller annan nedsatt fysisk eller psykisk férmaga,
eller bristande erfarenheter/kunskaper, forutsatt
att personerna ifrdga har fatt handledning eller
anvisningar om saker anvandning av enheten,
och forutsatt att personerna forstar alla risker med
anvandningen. Barn far inte leka med apparaten.

avsedd for matlagning. Den far inte anvandas

i andra syften, t.ex. rumsuppvarmning. Om du
anvander den for ndgot annat andamal kommer
bransle att slosas bort och reglagen kan 6verhettas.

« VAR FORSIKTIG!Atkomliga delar kan vara

varma nar grillen och/eller ugnen anvands. Sma
barn ska hallas pa avstand.

Rengoring och underhall far inte utféras av barn « VAR FORSIKTIG! Nir en spis anvands

utan uppsikt.

« Hallen och grillen ar 6vervakade operationer och
kan orsaka fara.

« Spisen ska inte placeras pa en sockel.

« VARNING:Innan du byter glédlampa, sting
av stromforsorjningen for att undvika risken for

avger den varme och fukt till det rum dar den

ar installerad. Kontrollera darfor att koket ar

val ventilerat. Hall alla naturliga ventilationshal
Oppna eller installera en elektrisk spisflakt (som
ventilerar ut luften). Om du har flera kokplattor/
brannare pa samtidigt, eller om du anvander spisen
lange, kan du 6ppna ett fonster eller satta pa en
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utsugsflakt. Om du inte har nagon flakt ska du
radfrdga en fackman innan du installerar den extra
ventilationen.

Ugnsgaller

« Alla galler passar i alla positioner. Ugnsgallren sitter
kvar nar de dras framat, men kan enkelt plockas ur
och sattas tillbaka.

For att ta bort och satta tillbaka gallerstegens

stod. Lyft ut stegstodens krokar ur de tva
monteringshalen pa ugnssidan (eller avdelaren)
innan du lyfter bort stodet fran den nedre
steghallaren. Satt tillbaka genom att fora in stegens
botten i fasthallningsanordningen innan du
monterar krokarna genom lokaliseringshalen.

For att ta bort och satta tillbaka gallren. Dra gallret
framat tills hyllans baksida stoppas av hyllstodet.
Lyft upp gallrets framsida sa att gallrets baksida
passerar stoden och dra sedan gallret framat. Satt
tillbaka dem i omvand ordning, se till att trycka
tillbaka dem helt.

For att passa in glide-out-gallret hakar du fast
gallrets framsida i skenorna. Den bakre delen
av gallret maste vila pa skenorna, framfor bakre
stoppet.

Anvanda ugnen

« Multifunktionsugnen har tva

kontroller: en funktionsvaljare och ett
temperaturinstallningsreglage. Vrid
funktionsvaljaren till en tillagningsfunktion. Vrid
ugnens temperaturreglage till den temperatur du
behdver. Ugnsvarmelampan lyser tills ugnen har
natt den temperatur du valt. Den tands och slacks
sedan under tillagningen efterhand som ugnen
haller den valda temperaturen.

Anvanda grillen

« Oppna luckan och dra grillbordets vagn framéat med
handtaget. Grillen har tva element som gor det
mojligt att varma upp hela ytan pa stekbordet eller
bara den hogra halvan.

« Justera till lamplig temperatur genom att vrida pa
reglaget. Vrid reglaget medurs for att varma upp
hela grillen. Vrid reglaget moturs for att varma den
hogra halvan. Indikatorlampan vid grillreglaget
kommer att lysa.

Skjut tillbaka vagnen in i grillutrymmet.
Grillunderlagget kan tas bort och maten placeras pa
det medan du vantar pa att grillen ska forvarmas.

Nar grillen val har varmts upp skjuts vagnen in igen.
Nar underlagget med mat val ar pa plats skjuter

du tillbaka vagnen in i grillutrymmet. Se till att den
trycks in ratt, annars kan reglagen bli mycket varma.

STANG ALDRIG grilluckan nér grillen ar pé.

Stang grillluckan efter att grillen har stangts av.

Anvandning av brannaren

Gasapparat. For att tanda en brannare trycker du

in och vrider ratt reglage till hogsta lage, vilket
indikeras av den stora flamsymbolen. Tandaren ska
gnistra och tanda gasen. Fortsatt att halla reglaget
intryckt for att slappa igenom gasen till brannaren

i ca tio sekunder. Om brannaren slocknar nar du
slapper reglaget har flamovervakningsenheten
(FSD) inte forbikopplats. Vrid reglaget till positionen
OFF och vanta en minut innan du férsoker igen. Se
da till att du haller reglaget intryckt lite langre.

Gasapparat.Anvand INTE spisplatteskydd eller
folie och tack inte 6ver brannarna med ndgot alls.
Det kan gora anvandningen av brannarna osaker
och eventuellt vara halsofarligt.

Gasapparat. Rekommenderat minimimatt for
kokkarl ar 120 mm.

Grytor och kastruller med konkav botten eller
nedatvanda kanter far inte anvandas.

ANVAND INTE kokkarl pa kokplattan som
overlappar dess kanter.

Du bor ocksa undvika att anvanda instabila och
missformade kokkarl som latt kan luta, samt
kokkarl med en mycket liten basdiameter, t.ex.
mjolkkastruller och endaggspannor. Se till att du
placerar handtagen bort fran kokplattans kant.

Keramisk ytvard

LYFT ALLTID bort kokkarlen fran hallen. Kokkarl
som dras 6ver ytan kan orsaka marken och repor.
Lagg INGA VARMA LOCK pa hallens yta. Om detta
skulle intraffa, forsok INTE att lyfta av locket, skjut
istallet locket till kanten.

Ugnsvard och forsiktighetsatgarder

Se till att spisen ar avstangd och kyld innan du
paborjar rengdringsprocessen.

Nar du lagar mat, var forsiktig med danga som
sprangs ndr du 6ppnar ugnsluckan.

Var forsiktig nar du stanger ugnsluckorna eftersom

SE-57



glaset kan splittras eller spricka.
Hall de bakre varmeplattans ventiler fria.

Lamna INTE ugnsluckan 6ppen ldngre an
nodvandigt nar ugnen ar pa, for da kan reglagen bli
valdigt varma.

Hall alltid spisen ren fran ansamling av mat
och fetter for att undvika halso-, sékerhets- och
brandrisker. Anvand endast rekommenderade
rengdringsmedel.

Se till att inga vatskor kommer in i apparaten.

Installation

Sakerhetskrav och foreskrifter

Du maste vara medveten om foljande sakerhetskrav
och foreskrifter:

Denna spis maste installeras i enlighet med
gallande foreskrifter och relevanta nationella och
lokala bestammelser, och med de lokala el- och
gasforsorjningsforetagens krav.

En registrerad tekniker bor serva spisen och endast
godkanda reservdelar ska anvandas.

Apparaten far endast installeras i ett val ventilerat
utrymme.

ANVAND INTEreglagen, handtagen och
handduksskenorna for att mandvrera spisen.

Las instruktionerna innan du installerar eller
anvander denna apparat.

(Gasapparat). Innan nagon installation pabdorjas
maste du kontrollera att lokala forhdllanden (gas
och gastryck) passar apparatens installningar.

(Gasapparat). Den har apparaten ar inte ansluten

till nagon franluftsanordning for forbranningsangor.

Den maste installeras och anslutas i enlighet
med gallande installationsbestammelser. Sarskild
uppmadrksamhet ska dagnas at relevanta krav pa
ventilation.

Elanslutning

Spisen maste installeras av en behdrig elektriker,
i enlighet med alla relevanta standarder/
uppforandekoder, eller med relevanta nationella
och lokala foreskrifter.

VARNING!APPARATEN MASTE JORDAS.

Obs! Spisen maste anslutas till ratt elforsérjning

som anges pa spisens spanningsetikett, genom
en lamplig spiskontrollenhet med en dubbelpolig
strombrytare, med ett kontaktavstand pa minst 3
mm i alla poler.

« Spisen FAR INTE anslutas till ett vanligt eluttag.

- Atkomst till natterminalen erhalls genom
att ta bort den elektriska terminalens box pa
bakpanelen. Anslut natkabeln till ratt terminaler
for din elférsorjningstyp (Fig. 12.10ch Fig. 12.2).
Kontrollera att Iankarna ar korrekt monterade och
att terminalskruvarna ar atdragna.

- Fast natkabeln med kabelklamman.

Gasanslutning (gasapparat)

« Detta maste vara i enlighet med relevanta
standarder. Anslutningen ar placerad precis under
kokplattans niva pa baksidan av spisen (Fig. 12.3).

« Anvand endast LPG-omvandlingssatser som
tillhandahalls av tillverkaren.

« De bakre tackboxarna begransar matningspunktens
position. Eftersom hojden pa spisen kan justeras
och varje anslutning ar olika ar det svart att ge
exakta matt.

« Aven om en 900 mm slang kan anvdndas, kommer
en 1250 mm slang att ge nagot mer flexibilitet i
placeringen av bajonetten och goéra det lattare att
flytta spisen.

« Slangen ska monteras sa att bade inlopps-
och utloppsanslutningarna ar vertikala sa att
slangen hanger nedat i en "U"-form. Helst bor
slangmatningsanslutningen vara inom det
skuggade omradet "A” (Fig. 12.3).

« Den flexibla slangen ska monteras pa ett sadant
satt att den inte kan komma i kontakt med en
rorlig del av enheten (t.ex. en lada) och far inte
passera genom nagot utrymme som riskerar att bli
Overbelastat.

« Skruva fast den gangade anden av slangen i
gasinloppet. Nar du har slutfort gasanslutningen ska
du se till att spisen ar gasklar med ett trycktest.

Tryckprovning for korrekt drift

« Gastrycket kan matas vid ett av kokplattans
brannarmunstycken (inte en wokbrannare).

« Lyft av ett brannarhuvud. Montera tryckmataren
pa munstycket. Vrid pa och tand en av de 6vriga
brannarna.
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« Vrid pa reglaget for brannaren med manometern
monterad for att slappa igenom gas.

+ Se informationsskylten for testtryck.

- Stang av brannarna. Se till att du satter tillbaka
brannarlocket pa ratt satt pa brannarbasen.

Sank ner de tva bakre rullarna

« FOr att justera hojden pa spisens baksida satts forst
ratt fast nyckel eller hylsnyckel pa den sexkantiga
justeringsmuttern. Vrid muttern — medurs for att
hoja — moturs for att sanka.

. Skruva 10 fulla (360°) varv medurs. Se till att du
sianker BADA BAKRE RULLARNA.

Placering av spisen

« Diagrammet visar det minsta rekommenderade
avstandet fran spisen till narliggande ytor
(Fig. 12.4).

- Spisar installerade i forsankning: Spisen maste ha ett
fritt utrymme OVER hillens niva p& 75 mm upp till
en hojd av 410 mm. Detta kan minskas till 25 mm

Fig. 12.1
L 10 mm? max—
N— Sf)e
| @t
L [ |
230 VAC50Hz =
Fig. 12.2 6 mm? max.
L1 1 .
N
" -T? Zﬁ
L2
3NAC
230/400v50Hz WU L2 L3 N | 2
o0 0=
A 6 mm? max
i
Fig.12.3 675
Gas inlet ~—315— A
[
|
L ]
11( '
470 I r
350
J I | 18 . I L &

om sidovdggens yta ar icke-antandlig.

« Ett minsta utrymme pa 650 mm kravs mellan
toppen av kokplattan och en horisontell brannbar
yta.

« BYGG INTE in spisen — det maste vara majligt att
flytta in och ut spisen for rengdring och service.

Kontrollera instruktionerna

Fig. 12.4 for koksflékten for faktiska
madtt
Va 650 mm min E/é
Nt K
410 mm min . . 410 mmmin
N\ 2 175 mm min 75 mm min

5mm—{=—

—~—5mm
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Underhall och fels&kning reparationstekniker eller kundtjanst for att se till att

s den repareras.
« Denna spis tillhor klass 2, underklass 1.

« Apparaten och dess tillgangliga delar blir varma
under anvandning och behaller varmen dven efter
att du har slutat laga mat. Forsiktighet bor iakttas
for att undvika att vidréra varmeelementen inuti

« Innan du tar bort den befintliga glédlampan ska du
stanga av stromforsorjningen och se till att ugnen ar
sval. Oppna ugnsluckan och plocka ur ugnsgallren.

« (Induktion/Keramisk apparat): VARNING! ugnen.
Om det skulle uppsta en spricka i ytan, koppla - VARNING! Anvind endast hallskydd som
omedelbart bort apparaten fran elnatet och ordna konstruerats av hallens tillverkare eller som anges
med reparation for att undvika risken for elektriska av tillverkaren av apparaten i bruksanvisningen
stotar. som lampliga, eller hallskydd som ingar i apparaten.

. Spisen kyls ned av en flakt. Om éverstycket blir Anvandning av olampliga skydd kan orsaka olyckor.

valdigt varm nar spisen anvands kan det innebara
att kylflakten inte fungerar. Om detta skulle
intraffa kontaktar du din installator, en kvalificerad

» (Gasapparat):
Den nominella tillférda varmetillférseln for var och en av brannarna, uttryckt i kilowatt baserat pa
bruttovarmevardet och i gram per timme for gasol visas i tabellen nedan:

Bypass- Naturgas G20 20 mb L.P-gas 29/37 mb
Brannare Kruv*

skruv Munstycke Munstycke
Wokbréannare 62 4,0 kW 148 4,0 kW (291 g/h) 103
Snabb /Stor 40 3,0 kW 134 3,0 kW (218 g/h) 87
Medelsnabb /Medium 32 1,7 kW 109 1,7 kW (124 g/h) 68
Extra/Liten 28 1,0 kW 75 1,0kW (73 g/h) 51

*Ventilerna i denna spis ar forsedda med justerbara bypasskruvar. Apparaten levereras installd for naturgas. For LPG-
konvertering maste bypasskruvarna skruvas in helt och hallet.

Medelsnabb/ Medelsnabb/

- 10@ __ Mediumbrannare Mediumbrannare

%
\
N N
| |
\ @ | @
@
|
\ Snabb/Stor | @ ]
‘ brannare Wokbrannare
Snabb/Stor Extra/Liten
|
‘ \ /‘\ brannare /kbrénnare/\ /
| —
h J
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DBF_Bypass Screw WOK BURNER
DBF_Natural Gas Wok burner
DBF_G20 20mb Inector WOK Burner
DBF_LPG Wok burner
DBF_LPG 29 / 37 mb Injector WOK Burner
DBF_Bypass Screw Rapide/ Large Burner
DBF_Natural Gas Rapide/ Large Burner
DBF_G20 20mb Inector Rapide/ Large Burner
DBF_LPG Rapide/ Large Burner
DBF_LPG 29 / 37 mb Injector Rapide/ Large Burner
DBF_Bypass Screw Semi Rapide / Medium Burner
DBF_Natural Gas Semi Rapide / Medium Burner
DBF_G20 20mb Inector Semi Rapide / Medium Burner
DBF_LPG Semi Rapide / Medium Burner
DBF_LPG 29 / 37 mb Injector Semi Rapide / Medium Burner
DBF_Bypass Screw Auxiliary / Small Burner
DBF_Natural Gas Auxiliary / Small Burner
DBF_G20 20mb Inector Auxiliary / Small Burner
DBF_LPG Auxiliary / Small Burner
DBF_LPG 29 / 37 mb Injector Auxiliary / Small Burner

13 . Miljo- och prestandaegenskaper

Informationsblad 65/2014 Hoger ugn Varmluft
Varumarke Kitchener / Rangemaster / Falcon Typ Elektrisk
Camden / Cotswold / Classic / Estate / Volym (liter) 82
Modell Infusion / Infusion Classic / Longstock / o :
Professional / Toledo Energiforbrukning -
Konventionell (kWh/cykel)
Produktens bredd 90 " 3
Energiférbrukning - Forcerad 0.78
Antal utrymmen 2 luftkonvektion (kWh/cykel) ’
Vénster ugn Varmluft Energieffektivitetsindex —
Typ Elektrisk Konventionell (EEI)
Volym (liter) 80 Energieffektivitetsindex —
i : F d luftkonvektion (EEI) 873
Energiforbrukning - orcera
Konventionell (kWh/cykel) Energiklass A
Energiférbrukning - Forcerad 0.83 Apparatens vikt (kg) 133
luftkonvektion (kWh/cykel) ’
Energieffektivitetsindex — Informationsblad 65/2014
Konventionell (EEI) Varumirke Kitchener / Rangemaster / Falcon
Energieffektivitetsindex - 94.4 Camden / Cotswold / Classic / Infusion
Forcerad luftkonvektion (EEI) Modell / Infusion Classic / Longstock /
Energiklass A Professional / Toledo
Héger ugn Varmluft Produktens bredd 110
Typ Elektrisk Antal utrymmen 2
Volym (liter) 67 Véanster ugn Varmluft
Energiférbrukning — Typ Elektrisk
Konventionell (kWh/cykel) Volym (liter) 80
Energiférbrukning - Forcerad 0.79 Energiférbrukning —
luftkonvektion (kWh/cykel) ' Konventionell (kWh/cykel)
Energieffektivitetsindex - Energiférbrukning - Forcerad 0.83
Konventionell (EEI) luftkonvektion (kWh/cykel) |
Energieffektivitetsindex - 95.6 Energieffektivitetsindex —
Forcerad luftkonvektion (EEI) ’ Konventionell (EEI)
Energiklass A Energieffektivitetsindex —
. 94.4
Apparatens vikt (kg) 124 Forcerad luftkonvektion (EE')
Energiklass A
Informationsblad 65/2014 Héger ugn Varmluft
Varumirke Kitchener / Rangemaster / Falcon Typ Elektrisk
Modell Camdené C(f)tsvyold I/ Classic / Volym (liter) 80
roressiona Energiférbrukning -
Produktens bredd 100 Konventionell (kWh/cykel)
Antal utrymmen 2 Energiférbrukning — Forcerad 0.83
Vinster ugn Varmluft luftkonvektion (kWh/cykel) ’
Typ Elektrisk Energieffektivitetsindex -
Volym (liter) 80 Konventionell (EEI)
Energiférbrukning - Energle;fclak;|rtet5|zc:!ex - 94.4
Konventionell (kWh/cykel) Forcerad luftkonvektion (EEI)
Energiférbrukning - Forcerad 0.83 Energiklass A
luftkonvektion (kWh/cykel) ’ Apparatens vikt (kg) 147
Energieffektivitetsindex —
Konventionell (EEI)
Energieffektivitetsindex — 94.4
Forcerad luftkonvektion (EEI) ’
Energiklass A
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Informationsblad 65/2014 Hoger ugn Varmluft
Varumérke Kitchener / Rangemaster / Stanley Typ Elektrisk
Classic Deluxe / Edge Deluxe / Encore Volym (liter) 82
Deluxe / Estel Deluxe / Leckford Deluxe / Energiférbrukning —
Modell . .
Longstock Deluxe / Professional Deluxe Konventionell (kWh/cykel)
Ari N Stanley S
/ Arina / Nexus / Stanley Supreme Energiférbrukning - Forcerad 0.78
Produktens bredd 20 luftkonvektion (kWh/cykel) ’
Antal utrymmen 2 Energieffektivitetsindex —
Vinster ugn Multifunktion Konventionell (EEI)
Typ Elektrisk Energieffektivitetsindex — 873
: Forcerad luftkonvektion (EEI) :
Volym (liter) 80
E ikl A
Energiférbrukning - 101 nergiass -
Konventionell (kWh/cykel) ’ Apparatens vikt (kg) 133
Energiférbrukning - Forcerad 0.88
luftkonvektion (kWh/cykel) ’ N
Informationsblad 65/2014
Energieffektivitetsindex - . .
Konventionell (EEI) 114 Varumarke Kitchener / Rangemaster / Stanley
Energieffektivitetsindex — 100 DC:aSS'C/ ll?etlulxlg /I Edg(/a I_Del;fxe(g EDnTore /
Forcerad luftkonvektion (EEI) Modell eluxe / Estel Deluxe / Leckford Deluxe
Longstock Deluxe / Professional Deluxe
Energiklass A / Arina / Nexus / Stanley Supreme
Héger ugn Varmluft Produktens bredd 110
Typ Elektrisk Antal utrymmen 2
Volym (liter) 67 Vinster ugn Multifunktion
Energiférbrukning — Typ Elektrisk
Konventionell (kWh/cykel) )
Volym (liter) 80
Energiférbrukning - Forcerad . -
. 0.79 Energiférbrukning -
luftk k kWh/cykel
uftkonvektion ( /eykel Konventionell (kWh/cykel) 1.01
E ieffektivitetsindex —
KZiz/géstiinel\llll(EET;n & Energiférbrukning - Forcerad 0.88
luftkonvektion (kWh/cykel) ’
Energieffektivitetsindex — - .
Forcerad luftkonvektion (EEI) 96 Energleffektlwtetsmdex B 114
Konventionell (EEI)
Energiklass A . P
- Energieffektivitetsindex — 100
Apparatens vikt (kg) 124 Forcerad luftkonvektion (EEI)
Energiklass A
Informationsblad 65/2014 Héger ugn Varmluft
Varumirke Kitchener / Rangemaster / Stanley Typ Elektrisk
Classic Deluxe / Edge Deluxe / Encore Volym (liter) 80
Modell Deluxe / Estel Delluxe / Professional Energiférbrukning —
Deluxe / Arina / Nexus Konventionell (kWh/cykel)
Produktens bredd 100 Energiforbrukning — Forcerad 0.83
Antal utrymmen 2 luftkonvektion (kWh/cykel) ’
Véanster ugn Multifunktion Energieffektivitetsindex —
Typ Elektrisk Konventionell (EEI)
Volym (liter) 80 Energleffekthltetsmd.ex - 94.4
Forcerad luftkonvektion (EEI)
Energiférbrukning - 1.01 ;
Konventionell (kWh/cykel) ’ Energiklass A
Energiférbrukning - Forcerad 0.88 Apparatens vikt (kg) 147
luftkonvektion (kWh/cykel) ’
Energieffektivitetsindex — 114
Konventionell (EEI)
Energieffektivitetsindex — 100
Forcerad luftkonvektion (EEI)
Energiklass A
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Informationsblad 65/2014

Elektriska hallar

INDUKTIONSHALL MED 5 ZONER

Modellidentifiering

Varumaérket Rangemaster -

Professional+

Varumérke Kitchener / Rangemaster / Stanley

Modell Classic Deluxe / Estel Deluxe /
Professional Deluxe / Arina / Nexus

Produktens bredd 920

Antal utrymmen 1

Enkelugn Multifunktion

Typ Elektrisk

Volym (liter) 114

Energiforbrukning - 116

Konventionell (kWh/cykel) ’

Energiférbrukning - Forcerad 0.97

luftkonvektion (kWh/cykel) ’

Energieffektivitetsindex — 1128

Konventionell (EEI) ’

Energieffektivitetsindex — 93.9

Forcerad luftkonvektion (EEI) )

Energiklass A

Apparatens vikt (kg) 124

Typ av héll Elektrisk
Varmeteknik Induktion
Antal tillagningszoner och/eller omraden 5
Zon 1 - Diameter @ cm 14.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 181
Zon 2 - Diameter @ cm 21
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 173
Zon 3 - Diameter @ cm 21
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 173
Zon 4 - Diameter @ cm 21
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 173
Zon 5 - Diameter @ cm 14.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 181
Energiforbrukning (ECElectric Hob) Wh/kg 176

INDUKTIONSHALL MED 5 ZONER MED 1 OVERBRYGGNING

Modellidentifiering

Varumaérket Rangemaster - Professional

Deluxe

Typ av héll Elektrisk
Varmeteknik Induktion
Antal tillagningszoner och/eller omraden 5
Zon 1 - Diameter @ cm 18
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 189
Zon 2 - Diameter @ cm 18
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 189
Zon 3 - Diameter @ cm 21
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 173
Zon 4 - Diameter @ cm 21
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 173
Zon 5 - Diameter @ cm 14.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 181
Energiférbrukning (ECElectric Hob) Wh/kg 181

SE-63




INDUKTIONSHALL MED 5 ZONER

INDUKTIONSHALL MED 5 ZONER

Varumaérket Rangemaster - Classic / Infusion

Modellidentifiering

Varumarket Kitchener - Cotswold / Camden
Rangemaster Brand - Estate
Falcon Brand - Kitchener

Modellidentifiering Classic

/ Longstock / Infusion / Toledo
Typ av hall Elektrisk
Varmeteknik Induktion
Antal tillagningszoner och/eller omraden 5
Zon 1 - Diameter @ cm 18.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 180
Zon 2 - Diameter @ cm 15.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 172
Zon 3 - Diameter @ cm 18.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 180
Zon 4 - Diameter @ cm 15.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 172
Zon 5 - Diameter @ cm 18.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 180
Energiférbrukning (ECElectric Hob) Wh/kg 175

INDUKTIONSHALL MED 5 ZONER

Typ av héll Elektrisk
Varmeteknik Induktion
Antal tillagningszoner och/eller omraden 5
Zon 1 - Diameter @ cm 14.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 163
Zon 2 - Diameter @ cm 16
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 185
Zon 3 - Diameter @ cm 20
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 167
Zon 4 - Diameter @ cm 16
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 190
Zon 5 - Diameter @ cm 14.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 184
Energiférbrukning (ECElectric Hob) Wh/kg 178

Modellidentifiering

Varumarket Rangemaster - Classic Deluxe /
Edge Deluxe / Estel Deluxe / Longstock
Deluxe / Nexus/ Arina
Stanley Brand - Supreme

KERAMISK HALL MED 5 ZONER - 90 OCH 100

Modellidentifiering

Varumarket Kitchener - Cotswold / Camden
Falcon Brand - Classic / Prof+

Typ av hall Elektrisk
Varmeteknik Radians
Antal tillagningszoner och/eller omraden 5
Zon 1 - Diameter @ cm 14.5
Energiforbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 180
Zon 2 - Diameter @ cm 18.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 177
Zon 3 - Diameter @ cm 14.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 180
Zon 4 - Diameter @ cm 18.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 177
Zon 5 - Diameter @ cm 21
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 175
Energiférbrukning (ECElectric Hob) Wh/kg 177

Typ av héll Elektrisk
Varmeteknik Induktion
Antal tillagningszoner och/eller omraden 5
Zon 1 - Diameter @ cm 18
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 176
Zon 2 - Diameter @ cm 18
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 176
Zon 3 - Diameter @ cm 21
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 180
Zon 4 - Diameter @ cm 18
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 169
Zon 5 - Diameter @ cm 15.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 183
Energiférbrukning (ECElectric Hob) Wh/kg 177
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6 ZON KERAMISK HALL - 110

Gashallar

Kitchener Varumarke - Cotswold / Camden .
Modellidentifiering Rangemaster Varumarke - Classic / Prof+. GASHALL MED 5 ZONER - 90 OCH 100
Estate Varumarket Kitchener - Cotswold / Camden
Typ av hall Elektrisk Rangemaster Brand - Classic / Prof+ / Infusion
/ Longstock DIx / Encore DIx / Arina / Nexus /
Zon 1 - Diameter @ cm 14.5 Stanley Supreme / Estate
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 175 Typ av hall Gas
Zon 2 - Diameter @ cm 14.5 Antal gasbrannare 5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 180 Extra/Liten brannare (EE-gasbrannare) % /
Zon 3 - Diameter @ cm 185 Halvsnabb/Medelstor brinnare (EE-gasbrinnare) % 58
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 177 Halvsnabb/Medelstor brannare (EE-gasbrénnare)| % 58
Zon 4 - Diameter @ cm 14.5 Snabb/Stor brannare (EE-gasbrénnare) % 56
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 180 Wok (EE-gasbrannare) % 54
Zon 5 - Diameter @ cm 185 Spisplatta (EE-gashall) % 56
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 177
Zon 6 - Diameter @ cm 145 GASHALL MED 5 ZONER OCH VARMEPLATTA - 110
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 180
Energifrbrukning (ECElectric Hob) Whkg 178 Modellidentifiering Lec‘l:?t::irrl;a;;l;elitd?;clglg;glrzf‘sli)clxD/lXLc/)rE;tsetloELXélx/
Encore DIx / Arina / Nexus / Stanley Supreme.
Typ av héll Gas
Antal gasbrannare 5
Extra/Liten brannare (EE-gasbrannare) % /
Halvsnabb/Medelstor brannare (EE-gasbrannare) % 58
Halvsnabb/Medelstor brannare (EE-gasbrannare) % 58
Snabb/Stor brénnare (EE-gasbrannare) % 56
Wok (EE-gasbrannare) % 54
Spisplatta (EE-gashall) % 56
Typ av hall Elektrisk
Varmeteknik Keramisk
Antal tillagningszoner och/eller omraden 2
Zon 1 - Diameter @ cm 14.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg 180
Zon 2 - Diameter @ cm 14.5
Energiférbrukning (ECElectric Cooking) Wh/kg| 180

GASHALL MED 6 ZONER - 100

Modellidentifiering

Varumarke Kitchener - Cotswold / Camden / Es-
tate.Varumarke Falcon - Classic / Prof+ / Infusion
Classic / Longstock / Infusion / Toledo

Typ av hall Gas
Antal gasbrannare 6

Extra/Liten brannare % /

Halvsnabb/Medelstor brannare (EE-gasbrannare) % 58
Halvsnabb/Medelstor bréannare (EE-gasbrénnare) % 58
Snabb/Stor bréannare (EE-gasbrénnare) % 56
Snabb/Stor brannare (EE-gasbrannare) % 56
Wok (EE-gasbrénnare) % 54
Spisplatta (EE-gashall) % 56
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PKR-GASHALL MED 5 ZONER - 90, 100 OCH 110 Apparatens Iivsléingd

Modellidentifiering Varumarke AGA - Mercury / Masterchef / Elise VARFOR ATERVINNA?
Typ av héll Gas . . . .
Antal gasbrannare s Elektrisk och elektronisk utrustning ar nu den snabbast
" - vaxande avfallsstrommen i Storbritannien och 6ver
Halvsnabb/Medelstor brannare (EE-gasbrannare) | % 60.8 . o L o . .
- - hela varlden. Atervinning och ateranvandning av
Snabb/Stor brannare (EE-gasbrénnare) % 58.5 . ! . -
" - oonskad el eller elektronik kan hjalpa till att radda
Snabb/Stor brannare (EE-gasbrannare) % 58.5 . . g e .
Srabby/Stor br (EE-qasbr3 ) o e planeten, starka ekonomin och forbattra liv. Inte
na Oor brannare -gasbrannare (] . . . .
- 9 - bara det; elektrisk och elektronisk utrustning (EEE)
Ultrasnabb/Stor brannare (EE-gasbrannare) % 554 . 2 . ..
innehaller material, delar och @amnen som kan vara
Spisplatta (EE-gashall) % 58.3

farliga for miljon och skadliga for manniskors hélsa om

. de inte kasseras pa ratt satt.
PKR-GASHALL MED 5 ZONER - 90 OCH 110

Modellidentifiering Varumaérke La Cornue - Cornufé / Albertine WWW'recydeyoureleCtricals‘org'Uk

Typ av hall Gas | recycle

Antal gasbrédnnare 5 O your .

Halvsnabb/Medelstor brannare (EE-gasbrdannare) | % 60.8 eIeCtrlcals

Snabb/Stor brannare (EE-gasbrannare) % 58.5 VAD KAN JAG ATERVINNA?

Snabb/Stor brannare (EE-gasbrannare) % 58.5

Snabby/Stor brannare (EE-gasbrannare) % 585 Allt som har en kontakt, ett batteri eller en kabel
Ultrasnabby/Stor bréinnare (EE-gasbrénnare) % 554 kan dtervinnas eller ateranvandas! Materialen fran
Spisplatta (EE-gashall) % 583 atervunnen elektronik kan anvandas i allt fran

lekplatser for barn till livraddande utrustning, medan
donerad teknik kan hjalpa till att 6verbrygga den
digitala klyftan.

Du hittar den har symbolen pa alla dina
elektriska foremal. Det ar en paminnelse
om att atervinna din gamla el, snarare an

B ottslanga den.
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