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Las hela bruksanvisningen innan Du borjar anvéanda spisen.
Da lar Du Dig anvanda och skoéta den rétt fran borjan
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finns risk fér skador.



Installation

Montera tippskydd (sid 13)

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

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

OBS!
Vi férbehaller oss riétten till tekni-
ska férdandringar.

Spisen maste sta jamnt!

Detta ar viktigt bade for stekresultat
och vid bakning. De fyra justerbara
fotternas skruvar nar man nar férva-
ringsladan for platar tagits ut. Kontrol-
lera med ett vattenpass, eller vatten-
fylld stekpanna.

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

Innan Du borjar anvdnda spisen

Rengor spisen med fuktig trasa och
eventuellt lite sdpa eller milt diskme-
del. Skdlj och torka torrt. Varm ugnen
efter reng6ringen med dver och un-
dervarme till 250° i ca 30 minuter. Det
os som uppstar vid uppvarmningen ar
ofarligt, men bor anda vadras ut.

Anvédnd spisen energiklokt!

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

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



Fakta om keramikhall

Zoner:

Vanster fram 1800W , 180mm diameter
Vanster bak 1200W , 145mm diameter

Hoéger fram 1200W , 145mm diameter
Hoéger bak 2300W, 210mm

Restvarmesignaler

De fyra signallamporna som visar re-
stvarme ar placerade mellan varmezo-
nerna och hallens framkant och de vi-
sar respektive varmezon.

Dessa varningslampor tdnds nar ytan
ar for varm for beréring. Lampan lyser
aven sedan zonen stangts av.

Obs; respektera alltid en héll som
nyligen anvénts, dven om inte si-
gnallampan lyser.

Skotsel

Hallen torkas av med en fuktig trasa
och eventuellt milt diskmedel. Fast-
brand smuts skrapas bort med en
rakbladsskrapa. Efter avtorkningen kan
hallen poleras med nagot av de
specialmedel for keramikhallar som
finns i handeln. Detta ger en fin finish
och ger hallen skyddande yta.

Rengéring far ej ske med; Stalull,
repande skurpulver eller annat som
kan repa!

Kokkarl och stekpannor

Anvand karl i lampliga storlek fér zone-
rna.

Hellre ett nagot for stort karl, an att ett
karl som inte tacker zonen. Se till att
botten pa karlet ar rent och plant. Ett
kokkarl med ojamn botten kan gbra
att kontakten mellan karl och keramik
blir sa dalig att 6verhettningsskyddet i
zonen l8ser ut och darmed att kokti-
den blir onddigt lang.

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

Karl med plasthandtag kan ej anvandas
i ugnen.



Varningar

®L3agg ingenting pa hallen sa lange
den ar het.

@Fdrvarainte tunga och vassa foremal
som kan ramla ner ovanfor héallen.
Skulle en spricka uppsta maste hallen
gbras spanningslés genom att man
drar ur kontakten eller lossar sakrin-
gama.

®Plast och socker samt sockerhal-
tigt spill, t ex sylt, saft eller knack
maste omedelbart avidgsnas med rak-
bladsskrapa medan hallen ar varm.
Branner det fast kan hallen fa allvarli-
ga skador.

®Vissa aluminiumkarl kan ge silver-
liknande stank pa hallen, dessa ska
tas bort genast med putsmedel och
rakbladsskrapa.

®Dra inte karl med grov botten éver
hallen. De kan orsaka repor.
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Ugnen och dess funktioner

Symbolerna pa ugnens funktionsvred
har foéljande betydelse:

n, | Inrebelysning
6- Nar vredet vrids till detta lage
tands belysningen inuti ugnen.

Over- och undervirme pa-
slagen.

Hogsta temperaturer 250°C.

Underviarme paslagen
Hogsta temperaturer 200°C.

mmmmm Overvirme paslagen
Hogsta temperaturer 200°C.

Grill pa
Med denna installning
aktiveras grillen.

TEMPERATURVREDET
Ugnstemperaturen styrs av kontrollpa-
nelens temperaturvred, forsett med
symbolen T°C.

Ugnsuppvarmningen slas av nar vredet
vrids till lage noll.

Félj alltid de rdd som ges i receptet
foér det som ska bakas / tillagas!



Bakning

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

Rétt graddningstid

Folj de installningar som star i recep-
tet.

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

Matlagning

Folj raden i receptet. Ar det en matratt
Du gjort manga ganger tidigare bér Du
vara extra uppmarksam de forsta
gangerna Du lagar den i den nya spi-
sen!

Grillning

Foljraden i receptet. Placera det som
ska grillas pa gallret och satt in grill-
gallret pa den 6versta gejdern i ugnen.
Skjutin langpannan pa gejdern under,
for att fanga droppande fett.

Placera inte aluminiumfolie pa
ugnens botten och vaggar!

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

Forvaringslada for tillbehor

I ladan kan langpanna, bakplatar, gril-
Igaller och andra tillbehdr férvaras. Ett
stopp gor att ladan inte av misstag dras
ut for langt.

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

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



Bakning

([ Vid bakning tabell 1 rekommenderas.

([ Bakparametrar ar givna for 3 olika slags av varme:konventionell
uppvarmning ( Ovre och Nedre- Varmelement ).

Kéttstekning

([ Vid kéttstekning tabell 2 rekommenderas.
Stekparametrar ar givna bade for konventionell uppvarmning.

o Rekommenderade parametrar for kott, fisk och toast &r sammanstallda i
tabell 3.

TABELL 1: Bakverk

Ovre-och Nedre- :
Bakverk Virmeelement ?,:ll(:?
Ugns- Tempe-
lage ratur
[cl

Bakning i platform
Sockerkaka/spracklig 2 170-180 60-80
Sockerkaka 2 160-180 65-80
Rivdegsbotten 2-3 | 170-180 20-30
Mijuk sockerkaka 2 170-180 30-40
Mérdegsbotten med. frukter 60-70
Ostkaka(pa moérdegsbotten) 60-90
Jastkaka 2 160-180 40-60
Brod (t.ex. mangkornig) 2 | 210-220 50-60

Bakning pa ugnens bakplatar
Mérdegsbotten med. frukter | 3 170-180 35-60
Fruktkaka(pa jast-eller ridveg 30-50
Strosselkaka 3 160-170 30-40
Rulltarta 2 180-200 10-15
Pizza (pa tunn botten) 3 | 220-240 10-15
Pizza (pa tjock botten) 2 190-210 30-50

Sma bakelser
Smakakor 3 170-180 10-25
Puffdeg 3 180-190 18-25
Marréng 3 90-110 80-90




TABELL 2: Kéttstekning

Ugnslage Temperatur °C Stektid*
Kottratt nerifran [min]

Konventionell Konventionell

uppvarmning uppvarmning

Nottkott
Rostbiff eller file calcm:
rod (,english®) 3 250 12-15
férvarmd ugn
rosa (,medium®) 3 250 15-25
férvarmd ugn
genomstekt (,well done* 3 210-230 25-30
Stek 2 200-220 120-140
Flask kott
Stek 2 200-210 90-140
Skinka 2 200-210 60-90
Filé 3 210-230 25-30
Kalvkott 2 200-210 90-120
Lammkott 2 200-220 100-120
Radjurskott 2 200-220 100-120
Fjaderfa
Kyckling 2 220-250 50-80
Gas (omk. 2 kg) 2 190-200 150-180
Fisk 2 210-220 40-55

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

Vand upp och ner pa kéttbiten efter halva stektiden.
Viktigt: anvand endast karl som ar godkanda for ugn.



TABELL 3: Grill

Matratt Ugnsléage Temperatur Stektid [min.]
nerifrén [°c Den ene sida Den andra sida

Flaskkotlett 4 250 8-10 6-8
Flaskfars 3 250 10-12 6-8
Kottspett 4 250 7-8 6-7
Korv 4 250 8-10 6-8
Rostbiff (omk. 1kg) 3 250 12-15 10-12
Kalvkotlett 4 250 8-10 6-8
Kalvstek 4 250 6-8 5-6
Lammkotelett 4 250 8-10 6-8
Halv kyckling (je 500g) 3 250 25-30 20-25
Fiskfile 4 250 6-7 5-6
Forell (omk. 200 — 250g) 3 250 5-8 5-7
Toast 4 250 2-3 2-3
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Rengoring av ugnslucka

Réatt och regelbunden skdtsel aven ugn
med avseende pa rengdring och un-
derhall forlanger dess felfria driftperiod.

Regelbundet underhall

Anviandaren boér se till féljande:

- Att halla ugnen och dess omgivning
ren .

OBS! Se till att ugnen ar avslagen
och att samtliga vreden &r stillda
i lage “0”. Rengdringen skall
paborjas forst nar ugnen ar kall.

Byte av lampa i ugnen

Sla av huvudstréombrytaren eller skru-
va ur sakringarna, da spisen maste
goras stromlds innan byte av lampan
sker.Ta ur den trasiga lampan och
ersattden med en ny, (25 W ugnslam-

=
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Rengéra ugnslucka

For att rengora ugnsluckans glas de-
montera det inre glaset genom att
frigbra sparren som ar placerad vid luc-
kans dverkant. Lyft sedan bort glaset
forsiktigt. For att demontera ugnsluc-
kan vid rengdring av ugnen; lyft
gangjarnssparrarna rakt upp lyft sedan
forrsiktigt bort luckan.

Montering i omvand ordning.

[

Lucksparr

For att skydda sma barn fran att brénna
sig ar ugnsluckan férsedd med sparr.
Lyft sparren uppat sa gar ugnsluckan
att 6ppna.
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Tekniska data

Matt

Bredd 598 mm
Hojd 900 mm
Djup 600 mm

Ugnsvolym* 59 liter

Tillbehor

1 Bakplat

1 Ugnspanna
1 Grillgaller

1 Tippskydd

Effekt

Ugn 2000W
Grill 2000 W
Totalt 8500 W

Om spisen inte fungerar:

Observera! Den medfdljande anslutningskabeln ar endast avsedd for inkop-
plingsalternativ 400V3. Onskar man ansluta spisen till 400V2 s& méaste kabeln
bytas ut. Detta bor goras av en elekitriker.

Kontrollera att sékringarna ar hela. For 400-voltspisarna kontrollerar man aven
att stickproppen ar isatt.

Kontakta Cylinda service se ruta
(For attlasa modellbeteckning; dra ut forvaringsladan och 18s av pa den tvargaende
balken)

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

*Norm EN 50304
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Mattskisser spisar
Cylinda Spisar 60 cm
605
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Montering av tippskydd
Vagg
Spis
[
X
Y
Gov. |
Spis 600 mm, hojd 850 mm X=60 mm Y=30 mm

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

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