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Onnittelemme uuden GRAM-lieden omistajaa FIN

* Lue koko kayttdohje huolellisesti ennen lieden kayttéénottoa.

*  Tutustu uuden lieden toimintaan ja sen toimintoihin siina jarjestyksessa, kun ne kaytto-
ohjeessa esitetaan.

» Tutustu huolellisesti tietoihin laitteen oikeasta kaytosta ja huollosta. Nain varmistat, etta
liesi on turvallinen kayttaa ja kestaa kaytdssa pitkaan.

* Noudata turvallisuusohjeita tarkoin. Ne on tarkoitettu estamaan onnettomuuksia ja suo-
jaamaan liettad vahingoilta.

» Sailyta kayttoohje tulevaa tarvetta varten.

Huomaa, etta tama kayttoohje koskee useita eri liesimalleja. Tasta syystd hankkimassasi
liedessa ei valttamatta ole kaikkia toimintoja.
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

» Pida lapset poissa lieden laheisyydesta sen ollessa paalla.

» Astiat, keittoalueet, uuni ja lamposuoja kuumenevat kayton aikana hyvin kuumiksi ja
jaahtyminen keittoalueen tai uunin pois paalta kytkemisen jalkeen vie aikaa.

« Al4 anna lasten kayttaa lieden painikkeita tai uunin luukkua tai leikkia niilla. Pida lapset
mahdollisimman kaukana liedesta.

» Grillauksen aikana grillivastukset hehkuvat. Huolehdi, ettei ruoka kosketa vastuksia, jotta
se ei syttyisi palamaan.

* Huolehdi, etteivat muiden sahkoélaitteiden virtajohdot, erityisesti lieden laheisyydessa
olevat jatkojohdot, joudu kosketuksiin kuumien keittoalueiden kanssa ja etteivat ne jaa
uunin luukun valiin.

» Lieden keraamista keittotasoa tai uunia ei missaan tapauksessa saa kayttaa sisatilojen
lammittamiseen.

«  Oljyt ja rasvat saattavat kuumetessaan syttya palamaan. Valvo lietté aina friteerauksen
ja grillauksen aikana.

+ Ala pane uunin pohjalle alumiinifoliota, sillé se saattaa vahingoittaa pohjan emalipinnoi-
tetta.

« Ala mydskaan pane astioita suoraan uunin pohjalle.

*  Uunin luukun ollessa auki (vain grillin kayton aikana) tulee suojalevy kiinnittaa ohjauspa-
neelin alaosaan suojaamaan saatimia ja valodiodeja.

» Mikali lieden toiminnassa ilmenee vikaa, katkaise virta lieden paakatkaisijasta. Kun kou-
lutettu ammattihenkil® on korjannut vian, liesi tulee ottaa kayttdon uudelleen uuden lieden
tavoin.

Keraaminen keittotaso on karkaistu kestamaan kuumaa, kylmaa ja lampaétilanvaihteluita.
Keittotasoon kohdistuvia, esimerkiksi maustepurkkien tai muiden kovien esineiden putoami-
sesta aiheutuvia iskuja tulee valttaa.

» Keraamisia keittoalueita ei saa kytkea paalle ilman astiaa eika niiden paalla saa sailyttaa
mitaan.

» Keittoalueelle asetettavan astian pohjan tulee olla puhdas ja kuiva.

» Sokeri ja sokeripitoiset roiskeet tulee pyyhkia keraamiselta keittotasolta mahdollisimman
pian tason ollessa viela lammin, jotta ne eivat pala siihen kiinni.

» Keraamisella keittotasolla ei saa kayttaa alumiinifoliota eika alumiinisia tai muovisia asti-
oita.

« Varo naarmuttamasta keraamista keittotasoa koruilla, astioilla tai teravilla esineilla.

* Muovisia taloustarvikkeita (lusikat, kulhot jne.) ei saa asettaa kuumalle keittotasolle, silla
ne saattavat sulaa siihen kiinni.

» Mikali keraamiseen keittotasoon tulee syvia naarmuja, virta tulee valittomasti katkaista
paakatkaisijasta.

* Uunin sisalle muodostuva hoyry poistuu keraamisen keittotason takareunassa olevista
hdéyryaukoista. Aukkoja ei saa peittaa tai tukkia. Hoyry on kuumaa!



ENERGIANSAASTOVIHJEITA

Jarkevasta energiankaytdsta on hyotya seka
kodin taloudelle ettd luonnolle. Sahkoa voi
saastaa seuraavasti:

@ Kayta uunia vain silloin, kun laitat ruo-
kaa runsaasti. 1 kg lihaa voi yhtd hyvin
laittaa polttimella, kaytamalla vahemman
energiaa.

® Katkaise virta ajoissa ja kayta jalki-
lampoa. Jos ruoan paistamisaika ylittaa
40 minuuttia, kayta keittotason keittamisen
aikana varaantunutta jalkilamp6a hyvaksi kat-
kaisemalla virta 10 minuuttia ennen arvioitua
kypsymisaikaa.

® Kun kaytat uunia, pida uunin luukku
suljettuna ja kdyta kiertoilmatoimintoa.

@ Sulje uunin luukku huolellisesti. Lampd
voi vuottaa tiivistekumiin tarttuneen lian takia.
Pida luukun tiivisteet puhtaana.

® Lietta ei suositella sijoitettavaksi kylma-
kalusteiden ldheisyyteen, silld se nostaa
niiden energiankulutusta.



YMPARISTONSUOJELU

Y

Pakkausmateriaalit, kaytetyt
sahkolaitteet, varaosat ja muut
vastaavat voidaan kayttaa
uudelleen. Havita ne jatehuol-
tolainsdadannén mukaisesti ja
kierrata mikali mahdollista.

VANHAN LAITTEEN HAVITTAMINEN

Jos poistatte laitteen lopullisesti
kaytosta, alkaa viekod sita taval-
liseen yhdyskuntajatesailioon,
vaan olkaa hyva ja toimittakaa
laite l1ahimpaan elektroniikkaro-
mun kerdyspisteeseen. Laittees-
sa, sen kayttdhjeissa tai pakka-

uksessa on kierratyskelpoisuus-merkki.

Laite on valmistettu kierratyskelpoisista
materiaaleista. Viemalla vanhan laitteen
uudelleenkayttékeskukseen autatte suojele-
maan luontoa.

Jos ette tieda, missa lahin kierratys- tai uudel-
leenkayttékeskus sijaitsee, kysykaa kunnan
ymparistohallinnolta.



LAITTEEN KUVAUS

000000000000000000
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EK 60-03 TA ALU, EK 60-03 TA RF

(BIDB)

EK 60-03 S RF, EK 60-01 RF ELS, EK 60-01 ELS, EK 60-03 AF RF, EK 60-01 ELS F,
EK 60-03 A RF, EK 60-02 LS, EK 60-02 ELS F, EK 62-32 A RF
Uunin lampétilasaadin
Uunin toimintosaadin
Keittoalueen saadin (etuvasen)
Keittoalueen saadin (takavasen)
Keittoalueen saadin (takaoikea)
Keittoalueen saadin (etuoikea)
Uunin Iampétilan osoitin
Merkkivalo
Uuni
Sailytystila
Digitaalinen kello
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LAITTEEN KUVAUS - VAKIOVARUSTEET

Laitteen vakiovarusteet:

Uunivuoka Ruostumaton grillinritila

] o~

Sivutuet

Teleskooppikiskot x 3 Teleskooppikiskot x 2



ASENNUS

Laitteen sijoittaminen ja asennus

® Keittidssa on varmistettava riittava tuuletus
ja tiloissa on my0s oltava kuivaa. Erityisesti
tulee huolehtia riittavan ilmanvaihdon ta-
kaamisesta voimassa olevien maaraysten
mukaisesti.

® Liettd ei saa nostaa paallyslevysta.

® Rinnakkain asennuksessa lieden molem-
mille puolille saa sijoittaa keittiokalusteita.
Lattian ja keittotason valinen etaisyys saa
olla korkeintaan 900 mm. Lietta ei tule sijoit-
taa korkeammalle. Lieden ja kuumanarkojen
kalusteiden ja laitteiden valiin tulee jattaa
vahintdan 2 cm tilaa.

@ Keittion lattian on oltava tasainen ja kova
(ala kayta lautoja ym. tukia).

Ennen ensimmaista kayttoa laite taytyy aset-
taa vaakasuoraan. Tama on erittain tarkeata
keittorasvan tasaisen valumisen kannalta.
Saatojalkoihin paasee kasiksi, kun vetolaa-
tikko on vedetty ulos.

Kaatumiseston asennus

Liesi

Lattia

Liesi 60 cm, korkeus 90 cm
X=110 mm, Y =80 mm

Liesi Seina

Lattia

X

A

Liesi 60 cm, korkeus 90 cm
X =35-40 mm, Y =80 mm



ASENNUS
Sahkéliitannat

Lieden sahkdliitannan saa tehda ainoastaan koulutettu sahkdasentaja, jotta asennus
tapahtuu sdhkdsaaddsten mukaisesti.

* Asennuksessa tulee noudattaa paikallisia maarayksia.

Liitdnnan saa tehda ainoastaan niiden sahkdkaavioiden mukaisesti, jotka ovat lieden
takapuolella liittimien suojalevyn pinnassa.

Huom!

Seuraavat ohjeet on tarkoitettu koulutetulle ammatiasentajalle. Asennus ja huolto taytyy aina
suorittaa voimassa olevien maaraysten mukaisesti.

230V 1N~ 50Hz 400V 2N~ 50Hz 400V 3N~ 50Hz

€] 5 €] 5 a

400V2~ 400V3~
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KAYTTO

Ennen kayttoonottoa

o Poista kaikki pakkauksen osat, puhdista
uunin sisapuoli IAmpimalla vedella ja tavalli-
sella pesuaineella.

e Poista kaikki uunin varusteet ja puhdista
ne lampimalla vedelld ja tavallisella pesu-
aineella.

e Uuni on varustettu ylalampéna grillivas-
tuksella, jolla alastaittuvuus-toiminto. Jos
uunitilan katto on hyvin likainen, puhdistusta
varten voit laskea grillivastuksen alas;

- nosta grillivastus varovasti ylos

- veda vastus hieman ulos ja pudota
Lopetettuasi puhdistus, nosta grillivastus taas
ylés, veda taaksepain ja laita tdhan tarkoitet-
tuihin syvennyksiin uunitilan seinissa.

e Tuuleta tila (kytke ilmanvaihtolaitteet paalle
ja avaa ikkuna).

e Lammitd uuni noin 30 minuuttia 250°C,
poista lika ja puhdista laite perusteellisesti.

Huom!

Digitaalinen kello varustetuissa laitteissa
’12.00’ vilkkuu naytossa laitteen sahkoverk-
koon liittdmisen jalkeen. Aseta ohjattimen
kellon aika (ks. ohjattimen kayttdohjeet liit-
teena tahan laitteen kayttdohjeeseen). Uuni
toimii vain kun kello on asetettu.

11



KAYTTO

Digitaalinen kello

A — naytto
B — toiminnan symbolit

- toiminta - aika

- sammutusajan asetus
ajastin

- kello

- valodiodi

C —"-" nappain
D - "+” nappain
E — ohjauspaneelin toimintotilan valitsin

KELLON ASETUS
Kun laite kytketaan paalle tai kdynnistetaan
uudelleen sahkdkatkon jalkeen, naytossa

lukee 12:00 ja valodiodi kellon merkin @
vieressa vilkkuu.

S&ada aika nappaimilla C ja D.

Noin 5 sekunnin kuluttua ajan asetuksesta
uusi aika on tallennettu muistiin. Kellon mer-

kin @ vieressa oleva valodiodi sammuu.

Muuttaaksesi valittuja kellon asetuksia paina
nappainta E kunnes valodiodi kellon merkin
vieressa vilkkuu.

Huom!
Uuni ei toimi ellei kelloa ole asetettu.

Ck>

< MENU | 2
O O O
(o E D

AJASTIN

Ajastimen voi kytkea paalle milloin vain, riip-
pumatta muiden ohjauspaneelin toimintojen
tilasta. Ajastimen lyhyin aika on 1 minuutti, ja
pisin on 23 tuntia ja 59 minuuttia. Ajastimen
asetus:

Nappaéile E-painiketta kunnes ajastimen
merkin vieressa oleva valodiodi vilkkuu,
ja ilmaisimella lukee ”0.00".

Saada haluamasi aika nappaimilla D ja C.
Valittu aika ilmestyy nayttdéon, ja ajastimen

merkin vieressa oleva valodiodi palaa.

Asetetun ajan kuluttua halytysaani soi ja
ajastimen merkin &= vieressa oleva valodio-
di vilkkuu taas.

Halytyksen saa pois paalta painamalla nap-
paintd C, D tai E. Silloin valodiodi sammuu
ja naytdssa lukee kellonaika.

Huom!
Halytysdani sammuu automaattisesti, jos sita
ei katkaista.

12



KAYTTO

PUOLIAUTOMAATTINEN TOIMINTA

Aseta haluttu valmistusaika nain:

Kierra uunin toimintonuppi ja lampétila - ase-
tusnuppi sopiviin asentoihin.

Paina E-nappainta kunnes toimintoajan sym-
bolin & vieressa valodiodi vilkkuu. Naytdssa
lukee "0.00".

Valmistusajan voit asettaa minuutin tark-
kuudella nappaimilla C ja D. Pisimmaksi
valmistusajaksi voit asettaa 10 tuntia, lyhyin
on 1 minuutti.

5 minuutin kuluttua saadetty aika on tallen-
nettu muistiin. Nayttoon ilmestyy kello, ja
toimintoajan & valodiodi palaa.

Asetetun ajan kuluttua uuni kdynnistyy auto-
maattisesti, adnimerkki kuuluu ja toimintoajan
& valodiodi vilkkuu.

Aseta uunin toiminto - ja ldmpétila - asetus-
nuppi asentoihin "pois paalta”.

Sammuta danimerkki painamalla nappainta
E, C tai D. Samalla sammuu valodiodi ja
nayttéon ilmestyy kello.

Huom!
Jos uunissa on yksi ohjausnuppi, toiminto
- ja lampdtila - asetus sdadetddn samalla
nupilla.

AUTOMAATTINEN TOIMINTA

Uunin [ammitys- ja sammutusaikaa voi
saataa.
Paina E-nappainta kunnes toimintoajan sym-
bolin & vieressa valodiodi vilkkuu. Naytossa
palaa "0.00".
Valmistusaikaa voit asettaa minuutintarkkuu-
della nappaimilla D ja C. Pisimmaksi ajaksi
voit asettaa 10 tuntia, lyhyin on 1 minuutti.
5 sek. kuluttua saadetty aika on tallennettu
muistiin. Nayttoon ilmestyy kello, ja toiminto-
. [11} . .
ajan O valodiodi palaa.
Paina E-ndppéaintd kunnes sammutusajan
merkin & vieressa oleva valodiodi vilkkuu.
Sammutusaikaa voit asettaa nappaimilla D
ja C. Pisin sammutusaika on 23 tuntia ja 59
minuuttia.
Kierra uunin toimintonuppi ja lampétila - ase-
tusnuppi sopiviin asentoihin.
Toiminta & & - ajan ja sammutusajan va-
lodiodit palavat. Uuni kdynnistyy automaatti-
sesti valmistus- ja sammutusajan asetuksien
mukaisesti, esim. jos valmistusaika on 1 tunti
ja sammutusaika on 14.00, laite kytkeytyy
paalle kello 13.00.

Uuni kytkeytyy pois paalta automaattisesti
asetetun ajan kuluttua. Halytysaani soi ja
sammutusajan merkin & vieressa oleva
valodiodi vilkkuu taas.

Aseta uunin toimintonuppi ja [ampdtila - ase-
tusnuppi asentoihin "pois paalta”.

Sammuta aanimerkki painamalla E, C tai
D-nappainta. Samalla sammuu valodiodi ja
nayttéon ilmestyy kello.

Huom!

Valittuja asetuksia voi tarkistaa ja korjata
milloin vain. Huomioi kuitenkin, etta kellon
asetuksien muuttaminen ei ole mahdollista,
kun ohjauspaneeli on puoliautomaattisessa
tai automaattisessa tilassa.

13



KAYTTO

ENERGIANSAASTOTILA

Ohjauspaneeli voi toimia energiansaastoti-
lassa. Energiaa saastetaan siten, etta nayttd
sammuu. Kello toimii edelleen, vaikka sita
ei nay.

Toiminnan aktivointi:

Paina samanaikaisesti kahta E, C tai D
nappaimista ja pida ne painettuina noin 3
sekuntia kunnes naytté sammuu.

Toiminnan katkaiseminen pois paalta:
Paina nappainta E, C tai D. Nayttoon ilmes-
tyy kello.

Huom!

Energiansaastotilaa ei voi kayttaa, jos ajastin
on aktivoitu, tai jos paneeli toimii puoliauto-
maattisesti tai automaattisesti.

14



KAYTTO

KEITTOALUEIDEN KAYTTO

Keittoalue pois paalta
Lampimana pito
Haudutus

Voimakas haudutus
Paistaminen
Voimakas paistaminen
Kiehautus

W.N._\oo

Kun keittoalue tai uuni kytketaan paalle,
syttyy valodiodi [8].
Kunkin keraamisen keittoalueen [ampétilaa
saadetaan omalla 7-portaisella saatimella.
Keittoalueiden saatimissa on asentojen
0123
lisdksi myOs kolme pisteilld merkittya valia-
sentoa.
Naita valiasentoja kaytetdan, kun alemman
tason [Ampdtila on liian alhainen ja ylemman
tason lampdtila liian korkea.
Nain keittoalueen lampétila voidaan sovittaa
ruoan tyypin ja maaran mukaan.
Eri asentoja kaytetdan 1ahinna seuraavassa
kuvatuin tavoin.
¢ Keittoalue poissa paalta - 0
Kun keraaminen keittotaso on kytketty
pois paalta, jalkilampoa voidaan kayttaa
hauduttamiseen tai lBmpimana pitamise-
en.
* Lampimana pito
Kaytetaan ruoan hauduttamiseen alhaisel-
la lammolla.
¢ Haudutus -1
Kaytetdan keskisuurten ruokamaarien
kypsennykseen seka silloin, kun ruokaa
halutaan hauduttaa tasaisesti ja pienella
energiankulutuksella.
* Voimakas haudutus
Suurten ruokamaarien haudutukseen.

15

Paistaminen - 2

Alhaisella lammoélla tapahtuvaan pitkakes-
toiseen paistamiseen.

Voimakas paistaminen

Paistetun lihan valmistukseen ja korkeas-
sa lampdtilassa tapahtuvaan kypsennyk-
seen.

Kiehautus - 3

Ruoanlaiton alussa nopeaan kiehautuk-
seenja nopeiden ruokien valmistukseen
tay della teholla.



KAYTTO

Kaksoiskeittoalue

Vasemman etukeittoalueen ja oikean takake-
ittoalueen kokoa voidaan saatéa suuremmille
astioille sopiviksi.
* Kun haluat kdynnistdd myds ulomman
keittoalueen, kdanna sdadin asennon 3 ohi
kaksinkertaisen keittoalueen symboliin.
» Taman jalkeen voit valita haluamasi teho-
tason

0123
jolloin seka sisemman ettéd ulomman keitto-
alueen lampédtila muuttuu.
+  Kun saadin kdannetaan asentoon "0",
suurempi keittoalue kytkeytyy pois paalta ja
kypsennys jatkuu sisemmalla, normaalilla

keittoalueella.
| ]

TN

Jalkilammonosoitin

Jalkildmmonosoitin nayttaa, mikali jonkin
keittoalueen pinta on lampimampi kuin 50
°C. Nain valtyt palovammoilta. Jalkilampda
voidaan myods kayttda ruokien pitamiseen
ldampimana lyhyehkon ajan.

Jalkilammaénosoitin

DG

EK 60-03 S RF, EK 60-01 RF ELS,
EK 60-01 ELS, EK 60-03 TAALU,
EK 60-03 TA RF, EK 60-02 LS,
EK 62-32 A RF

(O O
QNS

EK 60-03 AF RF, EK 60-01 ELS F,
EK 60-02 ELS F

O
0. G

EK 60-03 A RF
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KAYTTO

ASTIOIDEN VALINTA

Keraaminen keittotaso vaatii astioilta enemman kuin tavallinen keittotaso.

Uudet maksavat itsensa nopeasti takaisin, silla ne saastavat sahkoa ja auttavat keittotasoa
kestamaan kaytossa pidempaan. Lisaksi ruokien valmistusajat lyhenevat, jolloin myos ru-
oanlaittoon kuluva aika lyhenee.

» Kayta keittoalueella aina sen kokoista tai suurempaa astiaa. Nain saavutetaan paras
mahdollinen Iammdnsiirto.

» Liian pienen astian kaytto ei ainoastaan kuluta turhaan sahkoa, vaan lisda my0ds ruoan
ylikiehumisen ja keittotasoon palamisen vaaraa.

+  Ala kayta ohut- tai kaarevapohjaisia astioita, sillé keraaminen keittoalue saattaa ylikuumeta.
Parhaiten kayttoon soveltuvat astiat, joissa on sileaksi hiottu pohja.

« Al kdyta uunissa astioita, joissa on muoviset kahvat.

* Huolehdi, etta astioiden pohjat ovat kuivat, jotta keraamisen keittotason pintaan ei mu-
odostu kalkkisaostumia.

» Erityisastioita kaytettdessa on aina noudatettava astian valmistajan ohjeita.

Huomaa:

Kattilat ja pannut, joissa on alumiini- tai kuparipohja, voivat aiheututtaa varjaytymia, joiden
puhdistaminen on erittdin vaikeaa. On oltava hyvin varovainen kaytettdessa maalattuja kat-
tiloita ja pannuja, jotka palaessaan voivat aiheuttaa korvaamattomia vaurioita karaamiselle
pinnalle seka perinteisiin keittoleyihin. Noudata astioiden valmistajien ohjeita ja suosituksia.

17



KAYTTO

Uunin kaytto

Uunia voidaan lammittaa ala- ja ylavastuk-
sen, grillivastuksen tai kiertoilmavastuksen
avulla.

Uunin toimintoja ohjataan kaantamalla toi-

mintosaadinta. Kierra ensin toimintosaadin
haluamaasi asentoon.

o

Valitse seuraavaksi paistolampdtila [ampdti-
lanvalitsimen avulla.

l°cl
]

Uunin kytkeminen pois paalta: kierra seka
uunin toimintosaadin etta lampaétilanvalitsin
asentoon "@” /0",

Huom!
Uunin kuumeneminen alkaa vasta silloin,
kun ldmpdétilaa on saadetty.

18

Ruoan valmistus kiertoilmatoiminnolla

Uunin takaseindssa sijaitseva lampiman
ilman puhallin huolehtii jatkuvasta ilman kier-
rosta uunissa. Nain [dmpd siirtyy paremmin
ruokiin koko uunissa.

* Nain saastyy sahkoa, silla lampdtila voi
olla alhaisempi kuin perinteistd uunilam-
pbda kaytettdessa.

» Koska lampétila on alhaisempi, uunikaan
ei likaannu yhta paljon. Rasva ei pala
yhtd helposti kiinni ja uuni on helpompi
puhdistaa.

* Mikali samanaikaisesti paistetaan useita
ohuita kakkupohjia tai pellillisia pikkule-
ipid, kannattaa kayttaa alhaalta katsottu-
na ensimmaista ja kolmatta tasoa.

* Uunin sulatustoiminto on hyvin nopea
ja sitd voidaan kayttda samanaikaisesti
kaikilla tasoilla.

*  Uunin luukku voidaan avata myds kakku-
jen paistamisen aikana ilman, ettd kakut
painuvat kasaan.

» Perinteisille uuneille tyypillista pitkaa esi-
ldammitysta ei tarvita, vaan valittu [Ampoti-
la saavutetaan nopeasti.

HUOMAA!

Mikali uunin takana sijaitseva kuumailma-
puhaltimen moottori menee epakuntoon,
uunin virta tulee katkaista valittomasti.
Uunin lammitys ilman puhallinta saattaa
vahingoittaa uunia.



KAYTTO
Toimintosaadin - Asetus

» Uunivalo
N Asennossa syttyy pelkastaan uu-
' nivalo

)

Kiertoilma

Asennossa uunin takaseindssa
oleva kiertoilmapuhallin ja - vastus
kytkeytyvat paalle.
Kiertoilmapuhallin kierrattéad kuumaa
ilmaa kypsennettavan ruokaeran

ymparilla.
Talla lammitystavalla on seuraavia
etuja:

» Ei tarvita erillista esilammitysta.

* Mahdollisuus kayttaa kahta peltia
yhta aikaa.

» Lihat sailyttavat paremmin rasvan
jalihasnesteet. Parempi maku ja
mureus.

» Estada uunin liiallisen likaantu-
misen Kiertoilman toiminnossa
valitaan haluttu uunin l1ampétila
samoin lampdétilan saatimesta.

Piirakka-toiminto

Tassa asennossa kaytdéssa ovat
uunin kiertoilmatuuletin, -vastus ja
alalampd. Toiminto sopii erityisesti
piirakoiden ja pitsojen valmistuk-
seen.

/MM AKiertoilmagrillaus
Kiertoilmagrillauksessa on toimin-
nassa kiertoilma, kiertoilmavastus ja
grillivastus. Kiertoilmagrillaus sovel-
tuu erityisesti lihan paistamiseen.
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Grilli/paahtovastus

Talla saadolla on paalla ainoastaan
grilli/paahtovastus. Katso kappale
,Grillaus”.

m Tehogrillaus

Teho grillauksessa on uunissa paal-
1a grilli- ja alavastus. Tehogrillaus
soveltuu esim. suurten lihapalojen
grillaukseen.

I— Y1413mpd

Tama saatd kytkee uunista paalle
ainoastaan ylavastuksen.

Alalampo
Tama saatd kytkee uunista paalle
@ cinoastaan alavastuksen.

]

Merkkivalot

Tasalamp6

Tasalampd valinta mahdollistaa
uunin kaytdén perinteisena ta-
salampduunina.

Kaksi merkkivaloa syyttyy osoitukseksi, etta
uuni on kaytossa. Toinen merkkivaloista on
keltainen, toinen on punainen. Keltainen
merkkivali palaa silloin, kun uuni toimii. Pu-
nainen merkkivalo palaa aina kun uuni kuu-
menee. Merkkivalo sammuu kun uuni on
lammennyt valitsemaasi lampdétilaan. Jos
resepteissa mainittujen tietojen mukaan ruo-
ka on laitettavad kuumaan uuniin, odota aina
kunnes punainen merkkivalo on sammunut.
Merkkivalo syttyy uudelleen, kun lampétila
laskee valitsemasi astemaaran alapuolel-
le ja uuni alkaa jalleen kuumeta. Keltainen
merkkivalo palaa myds silloin, kun valitsin
on asetettu uunitilan valaistus -toimintoon.



KAYTTO

Grillaus

Grillitoiminnolla
» Aseta toimintosaadin grilli kohtaan.

e Lammitd uunia noin 5 minuuttia luukku
Kiinni.

+ Laita leivinpelti uuniin. Jos kaytat ritilaa,
on sen alle laitettava rasvankerayspan-
nu.

» Sulje luukku.

Grillausta ja tehogrillausta varten on lam-
potila saadettava 250 C:ksi. Kun kaytat
grillaus- ja kiertoilmatoimintoja saman-
aikaisesti lampdotila saa olla korkeintaan
200 C.

Huom!

Kayta grillaustoimintoa aina luukku kiinni.
Kun kaytat toimintoa, uunin osat kuumene-
vat. Al4 paasta pikkulapsia laitteen lheisyy-
teen kun se on kaytossa.
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KAYTTO

KIERTOILMATOIMINNON KAYTTO
Lihan paistaminen

Pane ritila jollekin keskimmaisista tasoista ja syva uunipelti sen alle. Voit myds panna ritilan

suoraan pellin paalle tai kayttaa pelkkaa uunipeltia. Pane se keskimmaiselle tai alimmaiselle

tasolle. Lihan huokoset sulkeutuvat nopeasti, mika estaa lihasnestetta valumasta ulos. Nain

saadaan tasaisen ruskea pinta ja my0s suuret lihapalat kypsyvat tasaisesti sisalta.

* K&anna uunin toimintosaadin [2] asentoon (kiertoilma ja alalampd).

» Lihaa kannattaa ensin ruskistaa korkeassa lampétilassa, minka jalkeen lampétilaa tulee
alentaa. Mikali ruoka vaatii yli tunnin kypsennysajan, asetetaan lampétilaksi 160 °C.

Lampétila ja paistoaika (ohjeelliset arvot)

Paistettava ruoka °C Minuuttia
Broileri, n. 1 kg 180 50-60

Riista, 1-1,5 kg 160 120-140
Vasikanpaisti, n. 1 kg 160 100-140
Porsaanpaisti, n. 1 kg 175 120-140
Naudanpaisti, n. 1 kg 160 120-150
Hanhi, ankka 175 painon mukaan

Paistamisessa, tarjoilussa ja grillauksessa seka kakkuja paistettaessa ritila kannattaa kaantaa

pohja yldspain

Taulukon lampdtilat koskevat vain ritildlla paistamista. Paistettaessa uuninkestavassa kan-
nellisessa astiassa, lampaétilaksi tulee valita 200 °C.
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KAYTTO

Leivonnaisten paistaminen

Uunissa voidaan paistaa kaksi litteda kakkupohjaa samanaikaisesti. Talldin pellit tulee
asettaa toiselle ja neljannelle tasolle.

Jos uunin mukana toimitettavien peltien lisaksi kaytetddn myds muita vuokia, ne tulee
asettaa grilliritilalle (jollekin keskimmaisista tasoista, vuoan korkeudesta riippuen).
Kiertoilmatoimintoa kaytettaessa uunia ei tarvitse esilammittaa.

Kaanna uunin saadin [2] asentoon (kiertoilma) ja valitse sopiva lampétila.

Paistoaika riippuu mm. kaytetyista pelleista ja vuoista.

Juoksevat taikinat ja ohuet leivonnaiset vaativat vahemman 1ampo6a, mutta pidemman
paistoajan. Lampdtilat ja paistoajat (ohjeelliset arvot) ovat alla olevassa taulukossa.

Lampédtila ja paistoaika (ohjeelliset arvot)

Leivonnainen °C Minuuttia
Marengit 100 60-70
Kuivakakut 175 35-50
Taytekakkupohjat 175 25-35
Juustokakut 175 40-70
Korkeat kuivakakut / sokerikakut 175 30-50
Hiivataikinat 175 30-45
Pikkuleivat 175 18-25
Litteat hedelmakakut 175 30-50
Keksit 175 30-40

Ennen paistoa ja sen jalkeen

Kayta pelleilla leivinpaperia ja voitele vuoat huolellisesti.

Ala tayta vuokia aivan tayteen silla kakkutaikinat kohoavat kypsyessaan.

Kakku on kypsa, kun se irtoaa vuoasta tai hammas- tai tulitikkuun ei tartu taikinaa pistet-
taessa.

Anna kypsan kakun vetaytya vuoassa noin 10 minuuttia. Suojaa kakkua vedolta ja valta
likuttamasta sita.

Pikkuleivat tulee ottaa pelliltd mahdollisimman pian paistamisen jalkeen, jotta ne eivat
tummu tai mene rikki.

Paistamisen aikana uunin luukun voi avata aikaisintaan, kun puolet paistoajasta on kulunut.
Tama estaa kakkuja painumasta kasaan.
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KAYTTO

Sulatus

Sulatuksessa voidaan kayttaa kaikkia uunin tasoja ja tarvittaessa useita tasoja
samanaikaisesti, mikéali astioiden korkeus sen sallii. Astioiden tulee olla peitettyja
sulatuksen ajan.

» K&anna uunin toimintosaadin [2] asentoon (kiertoilma) ja kdanna lampédtilanvalitsin [1]
asentoon 140 °C.

« Puolivalmiit ja raa’at ruoat eivat ainoastaan sula 170-200 °C:ssa, vaan ne myos héyrykyp-
senevat tai paistuvat samanaikaisesti.

Sulatuslampdtilat ja -ajat (ohjeelliset arvot)

Ruoka °C Minuuttia
Pakastetut valmisruoat 140-160 35-50
Raaka liha (paisti), n. 1 kg 170-200 120-150
Sampylat 140-160 10
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KAYTTO

YLA- JA ALALAMPO

Lihan paistaminen

Pane ritild jollekin keskimmaisista tasoista ja syva uunipelti sen alle. Voit myds panna ritilan
suoraan pellin paalle tai kayttaa pelkkaa uunipeltia. Pane se keskimmaiselle tai alimmaiselle
tasolle.

* Ka&anna uunin toimintosaadin [2] asentoon yl&- ja alaldampd.

« Paista n. 30 minuuttia 250 °C:ssa. Kaanna sitten lampdtilanvalitsin asentoon 200 °C.

« Kaanna lampédtilanvalitsin asentoon 100 °C noin 30 minuuttia ennen paistoajan paatty-
mista.

Paistoajat (ohjeelliset ajat)

Paistettava ruoka  Paino Minuuttia
Broileri n. 1kg 50-60

Riista n.1-1,5kg 120-140
Vasikanpaisti n. 1kg 100-140
Porsaanpaisti n. 1kg 110-150
Naudanpaisti n. 1kg 120-150

Taulukon lampédtilat koskevat vain ritilalla paistamista. Paistettaessa uuninkestavéassa kan-
nellisessa astiassa lampétilaksi tulee valita 200 °C.

Leivonnaisten paistaminen

* K&anna uunin toimintosaadin [2] asentoon (yla- ja alalampd) ja lammitd uuni halutun
ldmpdiseksi (vie noin 15 minuuttia).

* Pane uunin mukana tuleva uunipelti jollekin keskimmaisista tasoista. Muut vuoat pannaan
grillausritilalle. Pane ritila uuniin siten, ettd vuoka on mahdollisimman keskella uunia.

» Paistoaika riippuu mm. kaytetyista pelleista ja vuoista.

» Juoksevat taikinat ja ohuet leivonnaiset vaativat vahemman 1amp6a, mutta pidemman
paistoajan.

Lampdtila ja paistoaika (ohjeelliset arvot)

Leivonnainen °C Minuuttia
Marengit 150-160 n. 60
Kuivakakut 180-190 40-70
Taytekakkupohjat 180-190 30-40
Juustokakut 180-190 50-70
Korkeat kuivakakut / sokerikakut ~ 180-190 40-60
Hiivataikinat 180-190 18-20
Pikkuleivat 180-190 18-20
Litteat hedelmakakut 180-200 30-50
Keksit 170-225 25-35
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KAYTTO

Ennen paistoa ja sen jalkeen

Kayta pelleilla leivinpaperia ja voitele vuoat huolellisesti.

Ala tayta vuokia aivan tayteen, silld kakkutaikinat kohoavat kypsyessaan.

Kakku on kypsa, kun se irtoaa vuoasta tai hammas- tai tulitikkuun ei tartu taikinaa pistet-

taessa.

Mikali kakku jaa vuokaan pitkéksi aikaa paistamisen jalkeen, siihen saattaa tarttua metallin
makua.

Anna kypsan kakun vetaytya vuoassa noin 10 minuuttia. Suojaa kakkua vedolta ja valta

likuttamasta sita.

Pikkuleivat tulee ottaa pelliltd mahdollisimman pian paistamisen jalkeen, jotta ne eivat

tummu tai mene rikki.

Paistamisen aikana uunin luukun voi avata aikaisintaan, kun puolet paistoajasta on kulunut.

Tama estaa kakkuja painumasta kasaan.
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PUHDISTUS JA HUOLTO

Matala kypsennyslampoétila = puhtaampi

uuni

« Ala pane uunin pohjalle alumiinifoliota
suojaksi.

Puhdista uuni tarvittaessa mahdollisim-
man pian kayton jalkeen (mieluiten joka
kayton jalkeen).

Jata uunin luukku auki uunin puhdistuk-
sen jalkeen, jotta kosteus paasee haihtu-
maan.

Hoyrykypsennys ja sailonta aiheuttavat
voimakasta kosteudenmuodostusta uu-
niin. Anna uunin kuivua kunnolla, jotta se
ei ruostu.

Ennen kuin puhaltimen rasvasuodatin
irrotetaan puhdistettavaksi, tulee uunista
kytkea virta pois.

Keraaminen keittotaso

Puhdista keraaminen keittotaso saanndéllisesti
ja mikali mahdollista sen ollessa vield hieman
lammin. Huolehdi, etteivat tahrat paase pala-
maan kiinni useita kertoja.

Toimi seuraavasti:

* Huolehdi erityisesti, etteivat sokeri- tai
happopitoiset elintarvikkeet paase palamaan
kiinni keittotasoon.

* My6s alumiinifolio ja muoviastiat saattavat
vahingoittaa keittotasoa, mikali ne paasevat
sulamaan tasolle eika niitéa puhdisteta heti.

« Jos taso on vain kevyesti likainen, eika siihen
ole palanut kiinni mitdan, se voidaan puhdistaa
kostealla liinalla.

» Vaikea ja kiinni palanut lika poistetaan hel-
poimmin kaapimella.

» Kalkki, vesiraidat, rasvatahrat ja metallin
aiheuttamat varjaytymat poistetaan keraa-
misten keittotasojen puhdistukseen tarkoi-
tetulla aineella.
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Uunin pinnat

Emaloidut pinnat (uunin pohja ja uunin luukku)
ja ohjauspaneeli pyyhitaan pesuaineveteen
kostutetulla liinalla. Sitkeat tahrat voidaan
tarvittaessa liottaa pois kostealla liinalla.

Huomaa: Ala kayté suihkutettavia uunin-
puhdistusaineita tai naarmuttavia puhdis-
tusaineita.

Ruostumaton teréds: Ruostumattomasta
terédksesta valmistetut pinnat puhdistetaan
kostealla liinalla, johon on tarvittaessa lisatty
ruostumattomalle terékselle soveltuvaa puh-
distusainetta.

Steam Clean hoéyrypuhdistus

Kaada 0,25 litraa (1 juomalasi) vettd uunin
ensimmaisella tasolla olevaan uunipannuun.
Sulje uunin luukku.

Aseta lampdtilasaadin 50°C kohdalle, ja
valitse alaldmpétoiminto [_Jsteam. Uunin
ldBmmitysaika on noin 30 minuuttia. Puolen
tunnin kuluttua avaa luukku ja pyyhi uunin
sisapinnat kuiviksi rievulla tai pesusienella.
Sen jalkeen puhdista pinnat Iampimalla pe-
suainevedella.



PUHDISTUS JA HUOLTO

Irrotettavat sivutuet (ei kaikissa malleis-
sa)

Uunit on varustettu poisvedettavilla
sivutuilla. Jos haluat veda sivutuet uunitilasta
puhdistukseen, tartu kiinnikkeeseen (Z1) ja
veda sitd ulos. Sitten veda sivutuet pois ta-
kakiinnikkeesta (Z2). Puhdistuksen jalkeen
asenna sivutuet takaisin painvastaisessa
jarjestyksessa. Muista asentaa ne kiinnikkei-
siin (Z1 ja Z2).

Uunin lampun vaihto

Kun uunin lamppu vaihdetaan, tulee lie-
den virta ensin katkaista paakatkaisijasta.
Liedessa ei saa olla jannitetta, kun uunin
lamppu vaihdetaan.

* Avaa uunin luukku ja pane suojus (esim.
astiapyyhe) uunin pohjalle, jotta suojalasi
ei mene rikki, jos se sattuu putoamaan.

* Lamppu sijaitsee uunin katon etuosassa
keskella. Sitd suojaa pyorea lasi. Suoja-
lasi poistetaan kaantamalla sitd vasem-
malle.

* Vaihda palanut lamppu uuteen vastaa-
vaan (tyyppi 25 W/ E 14, T 300°C).

» Muista laittaa suojalasi takaisin paikalleen
kaantamalla sita oikealle.

Uunin lamppu

27



PUHDISTUS JA HUOLTO

Uuninluukun irrotus

Voit irrottaa uuninluukun ulottuaksesi pa-
remmin uunitilaan puhdistamista varten.
Avaa luukku, avaa kummankin saranan
lukitus kiertamalla salpaa. Sulje luukkua
vasteeseen saakka. Tartu luukkuun ja veda
se pystysuunnassa irti kannattimiltaan. Puh-
distuksen jalkeen asenna uuniluukku takaisin
painvastaisessa jarjestyksessa.
Lukituskielekkeen on mentava samalla
uuniluukun kannattimen rakoon. Saranoiden
salvat on ehdottomasti lukittava

takaisin puhdistuksen jalkeen. Muutoin
uuniluukku voi irrota kannattimistaan ja
vahingoittua kun yritat sulkea sita.

Avaa kummankin saranan lukitus
kiertdmallé salpaa.

Sisdisen lasilevyn irrottaminen

Ruuvaa ruuvi irti ja ja veda luukun ylemman
nurkan toinen valike irti. Veda sisalasilevya
irti toisesta valikkeesta ja nosta se ylospain.
Puhdista lasilevyt. Sen jalkeen laita sisalasi-
levy paikalleen, kiinnita valikkeet ja ruuvaa
ruuvi kiinni.
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Néin vedét lasilevyn luukusta



TEKNISET TIEDOT

Jannite 400/230V~ 50 Hz
Teho max 10,0 kW
Mitat 90/60/60cm
Uunin tilavuus® 53-54 litraa
Paino n. 47 kg

EU — standard EN 60335-1, EN 60335-2-6

* standard EN 50304
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Lycka till med din nya GRAM-spis S

» Las hela bruksanvisningen noga innan du bérjar anvanda ugnen.

» Bekanta dig med din nya spis och dess olika anvandningsfunktioner i den ordningsféljd
de beskrivs i bruksanvisningen.

* Var uppmarksam pa alla upplysningar och férklaringar gallande korrekt anvandning och
behandling. Darmed ser du till att din spis alltid ar redo att anvandas och att den haller
langre.

» Var sarskilt uppmarksam pa alla upplysningar som ror sakerheten. Darmed férebygger
du olyckor och skador pa spisen.

* Kom ihag att spara bruksanvisningen, den kan komma till anvandning vid ett senare
tillfalle.

Observera att denna bruksanvisning galler for flera spisar. Det ar darfoér inte sakert att alla
funktioner finns pa just din spis.
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SAKERHETSANVISNINGAR

Hall uppsikt éver barn nar spisen anvands.

Grytor, kokzoner, ugn och varmeskaold blir mycket heta vid anvandning och ar fortfarande
varma en stund efter att kokzonerna eller ugnen stangts av.

Lat inte barn rora vid eller leka med knappar eller ugnslucka, och se sa gott det gar till att
de inte befinner sig i narheten av spisen.

Vid grillstekning i ugnen blir de infraréda varmeelementen glédheta. For att forhindra
eventuell flambildning far varmeelementet inte komma i kontakt med den mat som gril-
las.

Se till att andra elapparaters anslutningssladdar inte kommer i kontakt med varma kok-
zoner eller klams fast i ugnsluckan. Var sarskilt forsiktig om du anvander stickkontakter
som sitter i narheten av spisen.

Anvand aldrig spisens glaskeramiska kokplattor eller ugnen for rumsuppvarmning.
Mycket heta oljor och fetter kan antandas. Hall darfor alltid ett 6ga pa spisen under fritering
eller grillstekning.

Lagg aldrig aluminiumfolie pa ugnsbotten eftersom den kan skada bottenplatens emalj.
Av samma orsak far grytor eller andra delar aldrig stéllas direkt pa ugnens bottenplatta.
Nar ugnsluckan ar 6ppen (vid grillstekning, ugnsstekning o.s.v. endast med infrartd grill)
maste skarmplattan, som skyddar kontrollknappar och driftsindikatorer (kontrollampor),
alltid vara monterad under kontrollpanelen.

Stang av spisens huvudstrémbrytare vid defekter eller fel. Spisen far inte anvandas igen
innan eventuellt fel avhjalpts av en fackman.

Den glaskeramiska kokplattan ar hardad mot varme, kyla och temperatursvangningar.
Undvik slag fororsakade av att t.ex. saltkar, kryddburkar eller andra harda foremal faller ner
pa plattan.

De glaskeramiska kokplattorna bor inte vara paslagna nar det inte star kokkarl pa dem,
de far inte heller anvandas som forvaringsplats.

Grytor far bara stallas pa plattan om deras bottnar ar rena och torra.

Socker eller sockerhaltiga matvaror som spills pa den glaskeramiska kokplattan maste
avlagsnas omedelbart, sa gott det gar, medan de fortfarande ar varma sa att de inte branns
fast.

Matvaror som tillreds pa den glaskeramiska kokplattan far inte ligga i aluminiumfolie,
aluminiumbehallare eller plastbehallare.

Undvik att repa de glaskeramiska kokplattorna med smycken, grytor med vassa kanter
0.S.V.

Koksforemal av plast (skedar, skalar o.s.v.) far inte placeras pa varma glaskeramiska
kokplattor eftersom de kan smalta fast.

Se till att emaljerade grytor och liknande inte kokas helt tomma.

Om det uppstar djupa repor eller sprickor i den glaskeramiska kokplattan maste du genast
koppla bort spisen fran elnatet genom att stanga av stréombrytaren.

Den fukt/anga som uppstar i ugnen slapps ut genom angventilerna baktill pa den glaske-
ramiska kokplattan. Ventilerna far darfor aldrig vara tackta eller forslutna. Hall handerna
borta fran angan.
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HUR MAN SPARAR ENERGI

Den som anvander energi pa ett ansvarigt
satt sparar inte bara pengar utan ocksa mil-
jon. Darfor ska vi spara energi! Man kan géra
det genom att:

» Undvik att lyfta pa locket i on6dan
Man ska inte heller 6ppna ugnsluckan i
onddan.

» Anvand ugnen endast vid tillagning av
storre mangder

Det &r mer sparsamt att tillaga kétt som vager
mindre an 1 kilo pa spisen.

« Utnyttja eftervirmen

Da man kokar nagot under langre tid éan 40
minuter rekommenderas det att ugnen sténgs
av 10 minuter innan maten ar fardigkokt.

* Vid bakning, anvand varmecirkulation
och stingd ugnslucka

« Stéang ugnsluckan noggrant

Varme sipprar ut pga smuts pa luckans pack-
ning. Det &r bast att ta bort smuts genast nar
de uppstar.

* Placera spisen langt ifran kyl- och frys-
skap

Genom att placera spisen langt ifran kyl- och
frysskap minskar energiférbrukningen.
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Miljéskydd

Y

Tank pa att emballage, an-
vanda elapparater, reservde-
lar o.s.v. ar ateranvandbara
material.

Se alltid till att materialen depo-
neras enligt de foreskrifter som
galler for ateranvandning.

Kassering av forbrukade produkter

Nar produkten ar férbrukad far

den inte kasseras som vanligt

avfall, utan man bor éverlamna

den till en organisation som

atervinner elektriska och elektro-
B niska produkter. Pa produkten,

bruksanvisningen eller forpack-
ningen finns en symbol som visar att forbru-
kad produkt ska ldamnas till atervinning.

Material som anvéands for tillverkning av
produkten kan atervinnas enligt 1amplig be-
teckning. Genom atervinning av materialet i
den forbrukade produkten bidrar man till ett
starkt miljoskydd.

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

000000000000000000 11

7 8
3,4 56
1 2
9

10

EK 60-03 TA ALUF, EK 60-03 TA RF

EK 60-03 S RF, EK 60-01 RF ELS, EK 60-01 ELS, EK 60-03 AF RF, EK 60-01 ELS F,
EK 60-03 A RF, EK 60-02 LS, EK 60-02 ELS F, EK 62-32 A RF

Knapp for reglering av ugnstemperatur
Kontrollknapp for ugnsfunktioner

Kontrollknapp for kokplatta, bakre vanstra
Kontrollknapp for kokplatta, bakre hogra
Kontrollknapp for kokplatta, framre hogra
Varmeindikator for ugn

Kontrollampa

Ugn

Forvaringslad

Digitalt ur

= 20O ~NOABRWN-=-

- o
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Kontrollknapp for kokplatta, framre vanstra



UPPGIFTER ANGAENDE UTRUSTNING

Spisens utrustning — sammansattning:

7

Bakplatar Langpanna Rostfritt grillgaller

o~ o~

Utdragbara
bakplatsskenor x 1

Utdragbara Utdragbara
bakplatsskenor x 3 bakplatsskenor x 2

37



INSTALLATION

Uppstéllning av spisen Montering av tippskydd

* Rummet som spisen star i ska vara torrt och
dragigt och ha en val fungerande ventilation

enligt gallande tekniska foreskrifter. Spis - Vagg

» Undvik att lyfta spisen | den glaskeramiska
hallen. X

* Tatningsmaterial, lister och klister (som be-
laggning ar klistrad med) pa mdbler som ska
sta vid spisen ska tala minst 100°C, annars ris- Golv
k?rar méb?ln attde.f.ormeras. Om manthe ar Spis 60 cm, héjd 90 cm
saker angaende motoalers t:amperaturtahghet X =110 mm, Y = 80 mm
ska man ha ett avstand pa ca. 2 cm mellan

mdblerna och spisen.

* Spisen ska placeras pa ett jdAmnt och hart
golv (den far inte placeras pa ett under- Spis Vagg

14g9).

* Innan man bérjar anvanda spisen ska man

se till att den star rakt (vagratt), t ex med

hjalp av ett vattenpass. Detta ar sarskilt

viktigt for att olja i stekpannan ska férdelas —
j@mnt. Du gor nivajusteringen med hjélp av Golv
de justeringsben som du kommer at genom uih
att 6ppna ugnsladan.

Spis 60 cm, hojd 90 cm
X =35-40 mm, Y =80 mm
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INSTALLATION

Inkoppling av spis till elsystem

Installationen far endast genomféras av en auktoriserad elinstallator. Darmed sakerstalls
att gallande regler for starkstrom foljs.

Installationen maste félja eventuella speciella krav som faststéllts av lokala leveranto-
rer.

Anslutningen av spisen kraver en separat stromkrets.

Anslutningen far endast géras i enlighet med de eldiagram som beskrivs pa utsidan av
skyddet for anslutningsklammorna pa den bakre platen.

Vid anslutning eller byte av kopplingssladden maste minst en sladd av typen HO5 VVF-
4G2,5 eller motsvarande anvandas.

OBS!: For att uppfylla sakerhetsforeskrifterna maste en strémbrytare som bryter alla poler
och som har ett kontaktavstand pa minst 3 mm anvandas. (Kan vara en huvudstrombry-
tare).

230V 1N~ 50Hz 400V 2N~ 50Hz 400V 3N~ 50Hz

400V2~ 400V3~
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ANVANDNING

Innan man bérjar anvdnda spisen

« avlagsna delar av férpackningen om sa-
dana finns kvar, tdom ugnsladdan och rengér
ugnen

 ta ut ugnens utrustning och tvatta den i
varmt vatten med lite diskmedel i,

« satt pa ventilationen (flakt) i rummet eller
Oppna fonster,

» Ugnen ar forsedd med en 6vre stekanord-
ning med hoéjdjustering. Om man vill rengéra
ugnens ovre del ska man goéra féljande:

- lyft varmeanordningen forsiktigt,

- dra den mot dig och sank ner den.

Efter avslutad rengdring ska man lyfta upp
varmeanordningen igen, flytta den mot bakre
delen av ugnen och placera den i de speci-
ella spar som finns pa insidan av ugnens
sidovaggar.

« varm upp ugnen (250°C i ca. 45 min.), ta bort
smuts och rengdr ugnen noggrant.

« félja betjaningsanvisningar och skyddsfo-
reskrifter

Ugnen far endast tvattas med varmvatten
med diskmedel (inte med nagra starkare
rengoringsmedel).
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Observera!

For hall utrustad med elektronisk progra-
mvaljare, ska displayen efter anslutning fill
natet visa ”12.00”. Med programvaljaren
staller man in aktuell tid. (Se bruksanvisning
for programvaljare).

Om man inte staller in tiden ska ugnen inte
fungera.



ANVANDNING

Digitalt ur

A —displayen
B — beteckning pa arbetsfunktioner

S

STOP.

&
AN
®

- arbetstid
- avstangningstid
- kdkstimer

- aktuell tid (ur)

| - signaleringslampa
C — knappen “-”
D — knappen “+”

E — knappen for funktionsintervall

INSTALLNING AV URET

Nar apparaten har anslutits till elnat visar

displayen klockan 12.00 och lampan vid @
blinkar.

- stallin aktuell tid genom att trycka pa knap-
parna C och D.

Uret borjar ga 5 sekunder efter du har slappt
upp knappen. Nya tidinstaliningarna laggs pa

minnet och lampan vid slocknar.

Du kan stélla in aktuell tid nar som helst
genom att trycka pa knappen E tills lampan

vid borjar blinka. Da kan du korrigera
I6pande tid.

Obs!
Om uret inte ar installd stekugnen fungerar
inte.
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KOKSTIMER

Du kan aktivera kokstimer nar som helst
oavsett om andra programmeringsfunktioner
ar aktiva eller inte. Man kan stalla in tid inom
tidsgrans from 1 minut t o m 23 timmar och
59 minuter.
For att stalla in kokstimer:
- tryck pa knappen E tills lampan vid
borjar blinka, displayen visar
“0.007,
- stallin aktuell tid genom att trycka pa
knapparna D och C. Den installda
tiden visas pa diplayen och lampan

vid lyser.

Efter den installda tiden gatt ut en ljudsignal

satts pa och lampan vid borjar blinka
igen.

- tryck pa knappen E, C eller D for att stdnga
av ljudsignalen. Lampan slocknas och dis-
playen visar aktuell tid.

Obs!

Om ljudsignalen inte stangs av manuellt,
kommer den att stdngas av automatiskt efter
ca. 2 minuter.



ANVANDNING

HALVAUTOMATISK FUNKTION

Om ugnen ska sla av vid en bestamd tid
bor du:

- stalla in ratt funktion och temperatur med
hjalp av knapparna for funktion respektive
temperatur.

- trycka in knappen E tills lampan vid

borjar blinka, da visas 0 00 pa displayen.
- stalla in 6nskad funktionstid med knapparna
D och C (intervall 1 minut—10 timmar).

S

Den installda tiden sparas i minnet efter cirka
5 sekunder och displayenl}{isar ater aktuell
tid vid patand lampan vid & .

Nar den valda funktionstiden ar till &nda slas
ugnen av auElc?matiskt, en ljudsignal hors och
lampan vid & borjar blinka;

- stall in ratt funktion och temperatur med
hjalp av knapparna fér funktion respektive
temperatur.

-tryck in knapparna E, C eller D for att stdnga
av signalen, lampan slocknar och displayen
visar aktuell tid.

Obs!

| ugnar utrustade med endast en mandéver-
knapp ar funktionsknapp och temperatur-
knapp en och samma.
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AUTOMATISK FUNKTION

Om ugnen ska sattas pa vid en viss tid och
sténgas av vid en viss tid bor du stélla funk-
tionstid och avlutningstid genom att:

- tycka in knappen E tills lampan vid & borjar
blinka, da visas 0.00 pa displayet.

- stélla in 6nskad funktionstid med knapparna
D och C (intervall 1 minut—10 timmar).

Den instéllda tiden sparas i minnet efter cirka
5 sekunder och displayen visar ater aktuell
tid vid patand lampan vid .

- tryck in knappen 1 tills lampan vid %bérjar
blinka

- stéll in avslutningstid med knapparna D och
C (max 23 timmar och 59 minuter).

- stall in ratt funktion och temperatur med
hjalp av knapparna for funktion respektive
temperatur.

Lamporna vid & och &3 lyser. Ugnen slas pa
vid den tidpunkt som framgar av skillnaden
mellan installd avslutningstid och installd
funktionstid (exempel: installd funktionstid ar
1 timme och installd avslutningstid ar 14.00,
ugnen slas da pa automatiskt ki 13.00).

Nar den valda funktionstiden ar till anda slas
ugnen av automatiskt, en ljudsignal hors och
lampan vid & bérjar blinka;

- stall in ratt funktion och temperatur med
hjalp av knapparna for funktion respektive
temperatur.

- tryck in knapparna E ,C eller D for att stanga
av signalen, lampan slockar och displayen
visar aktuell tid



ANVANDNING

Obs!

Du kan kontrollera och korrigera installda
funktioner. Du kan dock inte andra pa aktuell
tid nar programmering gjorts halvautomatiskt
eller automatiskt.

SPARSYSTEM

Det finns ett sparsystem i programmet, som
innebar att displayen slocknar nar aktuell
tid visas. Nar displayen slocknat réknar pro-
grammet ner tiden.

Att aktivera spar-funktionen

- tryck samtidigt in tva av knapparna E ,C
eller D och hall dem intryckta ca 3 sekunder,
displayen slocknar

Att stanga av funktionen:
- tryck in en av knapparna E ,C eller D dis-
playen visar aktuell tid

Obs!

Du kan inte anvanda sparsystemet nar koksti-
mern ar aktiverad eller nar du kor ett hel- eller
halvautomatiskt program.
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ANVANDNING

ANVANDNING AV KOKZONER

Kokzonen avstangd
Varmhallningssteg
Vidarekokningssteg
Hojt vidarekokningssteg
Steksteg

Hojt steksteg
Uppkokningssteg

W.M._LQQ

Sa fort en glaskeramisk kokzon eller ugnen
slas pa lyser driftkontrollampan [8].
De glaskeramiska kokzonerna regleras med
den tillhdérande 7-stegs kontrollknappen.
Denna har, utdver stegen
0¢1e¢ 2 3
ocksa tre mellansteg som ar markerade med
prickar.
Dessa mellansteg valjs om temperaturen pa
de lagre stegen ar for lag och temperaturen
pa det hogre stegen ar for hog.
Darmed ar det mojligt att géra en exakt an-
passning av temperaturen efter matvarans
typ och mangd.
De olika stegen anvands lampligast enligt
beskrivningen nedan.
¢ Kokzonen avstangd - lage 0
Nar den glaskeramiska kokplattan ar
avstangd kan eftervarmen fortfarande
anvandas for kokning/varmhallning.
¢ Varmhallningssteg
Om ratten bara ska smakoka langsamt
vid mycket svag varme.
¢ Vidarekokningssteg - ldage 1
Vid medelstora ratter och om du 6nskar
jamn vidarekokning med bra energiutnyt-
tjiande.
¢ Hojt vidarekokningssteg
For tillagning av stérre portioner.
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Steksteg - lage 2

For ratter som kraver laga temperaturer
for fortsatt stekning.

Hojt steksteg

For tillagning av stekt kott och ratter som
kraver hog temperatur vid fortsatt stek-
ning.

Uppkokningssteg - lage 3

| bérjan av tilllagningsprocessen,

fér snabbkokning, bryning, uppkokning
och tillagning av snabbréatter vid full varme-
effekt.



ANVANDNING

Dubbel kokzon

Den framre, vanstra kokzonen och den bakre
hégra kokzonen ar temperaturreglerad och
har en dubbel kokzon for kokkarl med stor
diameter.
* Om du aven vill tdnda den yttre, storre
kokzonen vrider du kontrollknappen [3]
eller [5] 6ver steg 3 till knappens symbol
for dubbel kokzon.
« Efterat kan du valja 6nskat steg
0¢1¢2 3
varvid temperaturen stélls in for den storre
kokzonen.
* | laget "0" for kontrollknappen [3] eller
[5] stangs den stdrre, dubbla kokzonen
av och den lilla, inre, normala kokzonen
anvands igen.

NS

Restvarmeindikation

Restvarmeindikationen visar dig vilken av
de fyra kokplattorna som fortfarande har en
yttemperatur pa mer an 50°C. Genom att vara
uppmarksam pa dettan kan du férebygga
att nagot branns vid. Du kan ocksa anvanda
restvarmen for att hélla ratter varma under
en begransad tid.

Restvdrmeindikation

DG
0.C

EK 60-03 S RF, EK 60-01 RF ELS,
EK 60-01 ELS, EK 60-03 TA ALU,
EK 60-03 TA RF, EK 60-02 LS,
EK 62-32 A RF

(O D
0. O

EK 60-03 AF RF, EK 60-01 ELS F,
EK 60-02 ELS F

O C
.G

EK 60-03 A RF
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ANVANDNING

VAL AV KOKKARL

Det stélls storre krav pa kokkarl pa glaskeramiska kokplattor an pa vanliga kokplattor.
Eventuella extrautgifter for kokkarl I6nar sig snabbt pa grund av energibesparingen och langre
livslangd for kokkarl och glaskeramiska kokplattor. Dessutom férkortas tillagningsprocessen
och darmed arbetstiden.

* Anvand alltid bara grytor och pannor med lika stor eller storre diameter an den glaskera-
miska kokplattan pa vilken de placeras. Darmed uppnas basta mojliga varmedverforing.

* For sma grytor medfér energiférlust, men aven risk for att maten kokar dver och branner
fast pa den glaskeramiska kokplattan.

* Anvand aldrig ett kokkarl med tunn eller bojd botten eftersom detta kan medfora verhet-
tning av den glaskeramiska kokplattan. Speciella elgrytor med planslipad botten passar
sarskilt bra.

* Anvand inte grytor med plasthandtag i ugnen.

» Kokkarlets botten maste alltid vara torr sa att det inte skapas kalkavlagringar pa den
glaskeramiska kokplattan.

* Vid anvandning av speciella kokkarl maste du alltid folja kokkarlsfabrikantens anvisnin-
gar.

Observera:
Kokkarl med botten av aluminium eller koppar kan lamna avlagringar som ar svara att fa

bort. Det rekommenderas att vara dubbelt forsiktig med emaljerade karl, vilka kan gora ska-
da vid torrkokning. Fdlj tillverkarens anvisningar.
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ANVANDNING

Anvandning av ugnen

Valj énskad funktion och temperatur och
vrid vredet medurs till det. Nar ugnen startas
tands en réd och en gul kontrollampa. Den
gula visar att ugnen fungerar. Den réda slacks
nar ugnen har uppnatt énskad temperatur.

Stall in 6nskad ugnsfunktion, med funktion-
svredet

RN

Stall in temperaturvredet pa 6nskad tem-
peratur.

l°cl
]

Du sténger av ugnen genom att vrida bada
vreden till lage ,,0”/,,0”.

Tillagning med varmluft

En varmluftsflakt som sitter pa ugnens ba-

kre vagg sorjer for konstant luftcirkulation.

Darmed uppnas en battre varmeodverforing

till matvaran och en mer enhetlig tempera-

turférdelning i hela ugnen.

* Du sparar energi tack vare att du kan
valja vasentligt 1agre temperatur an i tra-
ditionella ugnar.

» Tack vare de lagre temperaturerna kom-
mer ugnen dessutom inte att smutsas ned
sarskilt mycket. Fett och liknande branner
inte fast lika latt och kan darfér avliagsnas
utan svarighet.

* Om du ska gradda flera platta kakor el-
ler bakplatar med smakakor samtidigt
rekommenderar vi att du anvander den
forsta och tredje hyllskenan nedifran.

»  Upptining gar vasentligt mycket snabbare
och kan eventuellt ske samtidigt pa alla
hyllskenor.

» Detarmdgjligt att Sppna luckan aven under
graddning av kansliga kakor utan att de
rasar ihop.

» Den langa uppvarmningstid som kravs i
traditionella ugnar &r inte nédvandig; den
installda temperaturen uppnas snabbt.

OBS!:

Stang av ugnen omedelbart om varmluftflak-
tens motor gar sénder. Uppvarmning utan
flakt kan medféra skador pa ugnen.



ANVANDNING

Ugnens funktionsknapp - Instéllning:

~ M, Inre belysning
~ /< Nar vredet vrids till detta lage tands
' belysningen inuti ugnen.

| Varmluft pa
Nar denna funktion aktiveras startas

en flakt pa bakre ugns-vaggen.

Den sorjer for konstant och jamn
luftcirkulation inne i ugnen. Denna
uppvarmningmetod har féljande
fordelar:

* ugnen hettas upp snabbare och man
behdver inte férvarma den

« tva falspar kan anvandas samtidigt
« kottratter forlorar mindre fett och
vatska under uppvarmning, vilket
forbattrar smaken

* ugnen smutsas inte ner lika mycket
Du maste anvanda temperaturinstal-
Iningen tillsammans med varmlufts-
funktionen.

OBS! Om varmluftsfunktionen
slas pa

samtidigt som temperaturvredet
ar installt pa noll, aktiveras en-
dast flakten.Denna instéllning kan
anvandas for att kyla ner matratter
eller sjalva ungen.

Varmluft och undervdarme
paslagna

Med denna vredinstélining aktiveras
bade varmluftsflakten och undervar-
me. Ugnen varms da upp underifran.
Lampligt for tex pizza och pajer.
OBS! Om temperaturvredet stills
pa noll anvéands instéllningen for
kylning.

Varmluft och grill pa

Grillen och flakten kors samtidigt.
Detta minskar grilltiden och forbattrar
matens smak.

IR,

N

| |
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Varmluft och grill pa

Grillen och flakten kors samtidigt.
Detta minskar grilltiden och férbat-
trar matens smak.

Grill pa
Med denna installning aktiveras
grillen.

Intensivgrill (grill plus 6ver-
varme)

Maten grillas och varmes uppifran
samtidigt.

Pa detta satt blir temperaturen
hoégre i ugnens Ovre del, sa att
den rostade

maten blir moérkare till fargen. En
praktiskt installning nar tjocka bitar
ska grillas.

Undervarme

Med vredet instéllt i denna posi-
tion varms ugnen upp endast
med hjalp av den nedre varme-
anordningen. Denna funktion ska
anvandas t.ex. vid graddning un-
derifran.

Overvarme

Med vredet instéllt i denna posi-
tion varms ugnen upp endast
med hjalp av den 6vre varmean-
ordningen. Denna funktion ska
anvandas t.ex. vid graddning
ovanifran.

Over- och undervirme
Installining av vredet i den har po-
sitionen goér att ugnen varms upp
med en konventionell metod.



ANVANDNING

Kontrollampor

Aktivering av ugnen signaleras genom att
tva kontrollampor borjar lysa — en gul och en
rod. Nar den gula kontrollampan lyser bety-
der det att ugnen arbetar. Nar den réda kon-
trollampan slacks betyder det att ugnen natt
installd temperatur. Om det i receptet fér en
matratt rekommenderas att matratten ska
placeras i en uppvarmd ugn ska man géra
det forst efter att den réda kontrollampan
slocknat. Under bakning ska den réda lam-
pan lysa och slockna en stund (bevarande
av temperatur i ugnskammaren). Den gula
kontrollampan kan aven lysa nar vredet star
i position "Belysning av ugnkammare”.
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GRILLSTEKNING

Var god observera att den mat som ska
grillas bor saltas forst efter grillstekningen.
Andra kryddor kan aven anvandas fore grill-
stekningen.

Anvéandning av grill

Grillprocessen gors genom anvandande
av infraréda stralar pa en matratt. Infraréda
stralar emitteras av ugnens glédande var-
meanordning.

For att aktivera grillfunktionen ska man:

« placera ugnens ratt i lage betecknat med
symbol grill,

e varma upp ugnen i ca. 5 minuter (med
stangd ugnslucka).

 placera en bakplat med matratt i ugnen
pa en lamplig arbetsniva. Om man grillar
pa grillgaller ska man placera en plat under
grillgallret - for fett som ska droppa ner.

« stdnga ugnsluckan.

For grill och 6kad intensiv grill ska tem-
peraturen stéllas in pa 250°C, och for
funktion grill med flakt ska temperaturen
stallas in pa hogst 200°C.

Observera!
Nar grillfunktionen anvands ska ugnsluckan
vara stangd.

Nar man anvander grillfunktionen kan nagra
delar av ugnen bli heta. Darfér rekommen-
deras det att inte lata barnen komma nara
ugnen.



ANVANDNING

ANVANDNING AV VARMLUFTSUGN

Stekning

Skjut in gallret pa en av de mellersta hyllskenorna och satt ugnspannan under. Du kan aven

vélja att endast anvanda ugnspannan. Satt in denna pa den mellersta eller nedersta hyliskenan.

Porerna i kéttet forsluts snabbt och den rekommenderade metoden forhindrar kéttsaften fran

att rinna ut. Harmed blir aven storre kottbitar jamnt brynda och genomsteks perfekt.

* Vrid ugnens funktionsknapp [2] till lage 3 (varmluft med undervarme).

» Valj darefter 6nskad temperatur med det elektroniska uret [1]. Vi rekommenderar att du
bryner kottet vid en hog temperatur och darefter skruvar ner temperaturen. Stall in tem-
peraturen pa 160°C om ratten kraver mer an 1 timmes tillagning.

Temperatur och stektid (vdagledande varden)

Stektyp °C Minuter
Kyckling, ca. 1 kg 180 50-60

Vilt, 1-1,5 kg 160 120-140
Kalvstek, ca. 1 kg 160 100-140
Flaskstek, ca. 1 kg 175 120-140
Oxstek, ca. 1 kg 160 120-150
Gas, anka 175 efter vikt

Temperaturerna i tabellen galler endast vid stekning pa galler. Vid stekning i ugnsfast fat med
lock ska du stélla in temperaturen pa 200°C.

M

Galler for stekning, karl, kakformar och grilldelar maste anvandas med bdjningen uppat.
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ANVANDNING

Gréaddning

Du kan gradda tva langpannekakor at gangen i ugnen [9]. Skjut in langpannorna pa forsta
och fjarde hyllskenan.

Om du utdver de medfdljande platarna anvander andra bakformar maste dessa stéllas
pa grillgallret (en av de mellersta hyllskenorna, beroende pa formens hojd).

Vid anvandning av varmluft ar det inte nédvandigt att férvarma ugnen.

Vrid ugnens funktionsknapp [2] till lage 2 (varmluft) och stall in temperaturregleringsknap-
pen [1] pa onskad temperatur.

Graddningstiden beror bland annat pa vilka platar och formar som anvands.

Flytande degar och tjocka lager kraver lagre varme men langre baktid.

Temperatur och graddningstid (vagledande varden)

Bakverk °C Minuter
Marang 100 60-70
Formkaka 175 35-50
Tartbotten 175 25-35
Cheese cake 175 40-70
Hogre formkakor/rorda kakor 175 30-50
Jasdeg 175 30-45
Smakakor 175 18-25
Tartor 175 30-50
Ran 175 30-40

Fore och efter graddning

Smorj dina bakplatar och formar grundligt.

Fyll inte formarna helt upp till kanten, kakdegen maste ha plats att jasa.

Kakan ar genomgraddad nar den lossnar fran formen eller nar du kan utféra bakprovet
genom att sticka in en trapinne (eller en sticknal) i kakan utan att degen fastnar.

Lat den fardiga kakan sta i 10 minuter innan du tar ut den ur formen. Skydda kakan mot
drag och flytta den inte i onddan.

Smakakor bor sa gott det gar flyttas fran platen direkt efter graddning sa att de inte blir
morka och gar sénder nar du lyfter bort dem.

Vid graddning bor ugnsluckan forst 6ppnas nar halften av baktiden gatt for att undvika att
kakan rasar ihop.
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ANVANDNING

Upptining

Vid upptining kan du anvanda alla hyllskenor, &ven flera pA samma gang, om behallarnas

hojd gor detta majligt. Behallarna bor vara évertackta.

* Vrid ugnens funktionsknapp [2] till Iage 2 (varmluft) och stall in temperaturregleringsknap-
pen [1] pa 140°C.

» Halvfardiga och raa ratter tinas inte bara upp vid 170-200°C, de angkokas, steks eller
graddas ocksa samtidigt.

Upptiningstemperaturer och -tider (vagledande véarden)

°C Minuter
Djupfrysta fardiga ratter  140-160 35-50
Ratt kott (stek), ca. 1 kg  170-200 120-150
Frallor 140-160 10
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ANVANDNING

OVER-/JUNDERVARME

Stekning

Skjutin gallret pa en av de mellersta hyllskenorna och satt ugnpannan under, eller 1agg gallret
direkt pa ugnspannan. Du kan aven valja att endast anvanda ugnspannan. Satt in denna pa
den mellersta eller nedersta hyllskenan.

Vrid forst ugnens funktionsknapp [2] till 6ver- och undervarme.

Valj darefter dnskad temperatur med uret [1].

Stek i cirka 30 minuter vid 250°C. Stall sedan in regleringsknappen pa 200°C.

Cirka 30 minuter innan stekprocessen ar fardig staller du in temperaturregleringsknappen
pa 100°C.

Stektider (vagledande varden)

Stektyp Vikt Minuter
Kyckling, cirka 1 kg 50-60

Vilt, cirka 1-1,5 kg 120-140
Kalvstek, cirka 1 kg 100-140
Flaskstek, cirka 1 kg 110-150
Oxstek, cirka 1 kg 120-150

Temperaturerna i tabellen galler endast vid stekning pa galler. Vid stekning i ugnsfast fat med
lock maste du stalla in temperaturen pa 200°C.

Graddning

Vrid ugnens funktionsknapp [2] till ratt lage (6ver- och undervarme) och férvarm ugnen
till nédvandig temperatur i cirka 15 minuter.

Skjut in den medféljande bakplaten pa en av de mellersta hyllskenorna. Andra bakformar
stalls pa grillgallret. Skjut in grillgallret i ugnen sa att bakformen star mitt i ugnen.
Graddningstiden beror bland annat pa vilka platar och formar som anvands.

Flytande degar och tjocka lager kraver lagre varme, men langre baktid.

Temperatur och graddningstid (vagledande varden)

Bakverk °C Minuter
Marang 150-160 cirka 60
Formkaka 180-190 40-70
Tartbotten 180-190 30-40
Cheese cake 180-190 50-70
Hogre formkakor/rorda kakor 180-190 40-60
Jasdeg 180-190 18-20
Smakakor 180-190 18-20
Tartor 180-200 30-50
Ran 170-225 25-35
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ANVANDNING

Fore och efter graddning

Smorj dina bakplatar och formar grundligt.

Fyll inte formarna helt upp till kanten, kakdegen maste ha plats att jasa.

Kakan ar genomgraddad nar den lossnar fran formen eller nar du kan utféra bakprovet
genom att forsiktigt sticka in en trapinne (eller en sticknal) i kakan utan att degen fast-
nar.

Lat den fardiga kakan sta i 10 minuter innan du tar ut den ur formen. Skydda kakan mot
drag och flytta den inte i onddan.

For alla kaktyper géller att de kan fa metallsmak om de star for lange i formen eller pa
bakplaten.

Smakakor bor sa gott det gar flyttas fran platen direkt efter graddning sa att de inte blir
morka och gar sonder nar du lyfter bort dem.

Vid graddning bor ugnsluckan férst 6ppnas nar halften av graddningstiden gatt ut for att
undvika att kakan rasar ihop.
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RENGORING OCH UNDERHALL

Laga tillagningstemperaturer ger mindre

nedsmutsning av ugnen.

« Du far dock aldrig férsdka halla ugnen
ren genom att lagga aluminiumfolie pa
botten.

« Rengor ugnen, vid behov, sa snabbt som
mojligt efter anvandning (varje gang).
Anvand aldrig ugnsspray eller starka,
repande puts- eller skurmedel.

+ Lat ugnen sta 6ppen en stund efter
vatrengoring sa att den torkar ordentligt.

» Angkokning och konservering foror-
sakar kraftig fuktbildning i ugnen. Se
till att du later ugnen torka ordentligt
— annars kan rostskador uppsta.

« Vid rengoring av flaktens fettfilter maste
ugnen vara avstangd innan fettfiltret tas
bort.

Angrengéring — Steam Clean

Placera en skal med 0,25 liter vatten langst
ned i ugnen och stang ugnsluckan. Satt ug-
nen pa 50°C och funktionsvredet pa lage
“undervarme” (_Jsteam. Varm ugnen i ca. 30
min. Oppna sedan ugnsluckan, torka ugnen
med trasa eller tvattsvamp och rengér sedan
ugnen med varmt vatten med diskmedel i.

Glaskeramisk kokplatta

Rengoér den glaskeramiska kokplattan re-
gelbundet och sa gott det gar medan den
ar ljummen eller kall. Se till att smuts inte
branner fast flera ganger.

| samband med detta rekommenderar vi
féljande:
» Var forsiktig sa att inga socker- eller
syrehaltiga matvaror branner fast.
« Aven aluminiumfolie och plastkérl kan
skada kokplattan om materialet smalter
pa plattan och inte avlagsnas omedel-
bart.
« Vid latt nedsmutsning, som inte bran-
ner fast, kan plattorna torkas av med en
fuktig trasa.
» Kraftig nedsmutsning eller fastbrand
smuts avlagsnas enkelt med en rak-
bladsskrapa, som ar sarskilt avsedd for
kokplattor.
« Kalk, vattenrander, fettstank och metal-
liska missfargningar avldgsnas med ett
rengoringsmedel avsett for glaskeramiska
kokplattor.

Skapytor

Emaljerade ytor (ugnens botten, ugnsluckan)
och kontrollpanelen torkas av med en fuktig
trasa med sapvatten. Smuts som sitter hart
fast kan eventuellt mjukgdras genom att técka
omradet en stund med en fuktig trasa.

OBS!: Anvand aldrig starka, repande puts-
eller skurmedel.

Design i rostfritt stal: Rengor ytor av rostfritt
stal med en fuktig trasa, eventuellt med nor-
malt rengdringsmedel for rostfria stalytor.
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RENGORING OCH UNDERHALL

Ugnsfalsar med utdragbara bakplats-
skenor

Ugn ar utrustad med latt uttagbara ugnsfalsar
(stege). For att ta ut dem foér rengdring ska
man dra ett faste som finns i fronten (Z1) och
darefter dra ut ugnsfalsar och avlagsna det
fran bakfaste (Z2). Efter att ha rengjort ska
man placera dem i ugnens Oppningar och
trycka ner faste (Z1 och Z2).
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Byte av ugnslampa

Vid byte av glédlampan i ugnen maste spisen
forst stdngas av med huvudstréombrytaren.
Det far inte finnas nagon stromtillforsel fill
spisen nar lampan byts.
Oppna ugnsluckan och lagg en trasa
(kbkshandduk/handduk) pa ugnsbotten
sa att skyddsglaset inte gar sénder om
det skulle falla ner.
Glédlampan sitter framtill i mitten av
ugnstaket. Den skyddas av ett runt
skyddsglas. Vrid skyddsglaset at vanster
for att avliagsna det.
Byt ut den trasiga glédlampan (typ 25 W
/ E 14, T 300°C) mot en ny glédlampa av
samma typ.
Kom ihag att satta fast skyddsglaset igen
genom att vrida det at hoger.

Glédlampan



RENGORING OCH UNDERHALL

Demontering av ugnslucka

For att battre komma at ugnskammaren i
samband med rengéring kan man ta bort
ugnsluckan. For att gora detta ska man dppna
luckan och dra upp en sakerhetsdel som
finns i gangjarnen. Dérefter ska man trycka
till luckan lite, lyfta och ta ut den framat. For
att montera luckan i ugnen ska man gora i
omvand ordning. Vid aterplacering av luckan
ska man se till att en utskarning som finns
pa gangjarnen placeras pa gangjarnens
greppavsats pa ratt satt. Efter att luckan
aterplacerats ska man ovillkorligen dra ner
sakerhetsdelen. Om man inte drar den ner,
kan det orsaka skada pa gangarnen vid for-
sOk att stdnga luckan.

Uppdragning av sékerhetsdelar till gangérn

Demontering av inre ruta

For att ta ut den inre rutan ska man skruva
ur en skruv och ta bort ett plastlas som finns
i hérnet i luckans dvre del. Darefter ska man
skjuta ut rutan fran den andra lasdelen och
ta ut den. Efter rengdringen ska man satta
tillbaka rutan och lasa den genom att skruva
till lasdelen.
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Borttagning av inre ruta



TEKNISKA DATA

Markspanning 400/ 230V~ 50 Hz
Markeffekt maks.10,0 kW
Matt 90/60/60cm
Anvandbar volym * 53-54 liter

Vikt ca. 47 kg

EU — standardi: EN 60335-1, EN 60335-2-6

* standard EN 50304
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