Viktigt!
Las hela bruksanvisningen innan Du borjar anvanda spisen.
Da lar Du Dig anvdnda och skoéta den ratt fran borjan

Las hela bruksanvisningen innan Du borjar anvanda spisen. Da
lar Du Dig anvanda och skoéta den rétt fran borjan!
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Elinstallationen maste utféras av
en behdrig elinstallatér.

Spisen ér endast avsedd for
hushalisbruk. Vid felanvdndning
finns risk fér skador.

Kassering av forbrukade produkter

Nar produkten ar forbrukad far den inte kasseras som vanligt avfall, utan
man bér éverlamna den till en organisation som atervinner elektriska och
elektroniska produkter. P& produkten, bruksanvisningen eller férpack-
ningen finns en symbol som visar att forbrukad produkt ska lamnas till

. atervinning.

Material som anvands for tillverkning av produkten kan atervinnas enligt
ldmplig beteckning. Genom atervinning av materialet i den forbrukade produkten bidrar
man till ett starkt miljéskydd.

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



SAKERHETSANVISNINGAR

Obs. Hallen och dess atkomliga delar blir varma
under anvandning. Undga att rora vid kokzonerna
eftersom de kan vara heta. Lat inte barn under 8
ar anvanda spisen utan vuxens uppsikt.

Spisen far inte anvandas av personer (inklusive
barn under 8 ar) med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental formaga, eller som saknar erfarenhet
och kunskap om dess anvandning, utom om de
overvakas eller har instruerats av den som an-
svarar for deras sakerhet. Barn far inte leka med
spishallen. Lat inte barn rengoéra eller anvanda
spisen utan att ha uppsikt over dem.

Obs. Ha alltid uppsikt over spisen om du lagar
mat i olja eller fett, annars kan faror uppsta och
det finns risk for eldsvada.

Forsok ALDRIG slacka elden med vatten. Dra ut
spisens kontakten fran vaggen och kvav lagorna
med ett lock eller en brandfilt.

Obs. Brandrisk: Anvand inte kokytan som forva-
ringsplats.

Obs. Om hallens yta har spruckit ska du stanga
av strommen for att undvika risken for elstotar.



SAKERHETSANVISNINGAR

Obs. Elinstallationen maste utforas av en behdrig
elinstallator.

Spisen ar endast avsedd for hushallsbruk. Vid
felanvandning finns risk for skador.

Ugnen ar mycket het vid anvandning och en
stund efter att den stangts av.

Nar man anvander ugnen, blir nagra delar heta.

Obs. Anvand inte starka rengoringsmedel eller
vassa metallféremal nar du rengor spisens gla-
sytor. Ytan kan repas, vilket kan orsaka sprickor
| glaset.

Obs. Vid byte av glodlampan i ugnen maste spi-
sen stangas av med huvudstrombrytaren. Det
farinte finnas nagon stromtillforsel till spisen nar
lampan byts.

Anvand inte utrustning som rengoér med anga nar
du rengor spisen.



Installation

Montera tippskydd (sid 19)

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

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

OBS!
Vi férbehaller oss ritten till tekni-
ska féréndringar.

Hur tippskyddet ska monteras
framgar av instruktionen pa sidan
19.

Spisen maste sta jamnt!

Detta ar viktigt bade for stekresultat
och vid bakning. De fyra justerbara
fétternas skruvar nar man nar férva-
ringsladan for platar tagits ut. Kon-
trollera med ett vattenpass , eller
vattenfylld stekpanna.

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

Innan Du bérjar anvanda
spisen

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

Anvand spisen energiklokt!

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

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



Fakta om keramikhall

Zoner:

Vanster fram 2300W , 210 mm diameter
Vanster bak 1200W , 145mm diameter
Hoger fram 1200W , 145mm diameter

Hoger bak 1800W , 180 mm diameter

Restvarmesignaler

De fyra signallamporna som visar re-
stvarme ar placerade mellan varme-
zonerna och héllens framkant och de
visar respektive varmezon.

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

Obs; respektera alltid en héll som
nyligen anvénts, &ven om inte
signallampan 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 fér keramikhallar som
finns i handeln. Detta ger en fin finish
och ger héllen skyddande yta.

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

Kokkarl och stekpannor

Anvand karl i ldampliga storlek for
zonerna.

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 gora
att kontakten mellan karl och keramik
blir sa dalig att 6verhettningsskyddet
i zonen l8ser ut och darmed att kok-
tiden blir onddigt lang.

Satt pa locket pa kastruller och gry-
tor sa spar Du energi. Det ar ocksa
smart att stdnga av zonen lite i fortid
och lata det koka fardigt med hjalp av
eftervarmen.

Karl med plasthandtag kan ej anvan-
das i ugnen.



Varningar

®| 3gg ingenting pa hallen sa lange
den ar het.

® Forvara inte tunga och vassa
féremal som kan ramla ner ovanfér
hallen. Skulle en spricka uppsta
maste hallen géras spanningslos
genom att man drar ur kontakten eller
lossar sakringarna.

®Plast och socker samt sockerhal-
tigt spill, t ex sylt, saft eller knack
maste omedelbart avlagsnas med
rakbladsskrapa medan hallen ar
varm. Branner det fast kan hallen fa
allvarliga 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 dver
hallen. De kan orsaka repor.

Ugnen och dess funktioner

Symbolerna pa ugnens funktionsvred
har foljande betydelse:

A, Inre belysning

- Nér vredet vrids till detta lage
tands belysningen inuti ug-
nen.

4
~h

Varmluft pa

Nar denna funktion aktiveras
startas en flakt pa bakre ugns-
vaggen.

Den sorjer for konstant och
jdmn luftcirkulation inne i ug-
nen.

Denna uppvarmningmetod har
féljande fordelar:

* ugnen hettas upp snabbare
och man

behdver inte férvarma den

» tva nivaer kan anvandas
samtidigt

» kottratter forlorar mindre
fett och

vatska under uppvarmning,
vilket forbattra smaken

* ugnen smutsas inte ner lika
mycket

Du maste anvanda tempera-
turinstaliningen tillsammans
med varmlufts-funktionen.
OBS! Om varmluftsfunktio-
nen slas pa samtidigt som
temperaturvredet ar installt
pa noll, aktiveras endast
flakten. Denna instéallning
kan anvandas for att kyla
ner matrétter eller sjilva
ugnen.
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Varmluft och undervarme
paslagna

Med denna vredinstallning ak-
tiveras bade varmluftsflakten
och undervarme. Ugnen varms
da upp underifran. Lampligt for
tex pizza och pajer.

OBS! Om temperaturvredet
stalls pa noll anvands in-
stéllningen for kylning.

Varmluft och grill pa

Grillen och flakten kors sam-
tidigt. Detta minskar grilltiden
och férbattrar matens smak.

Grill pa
Med denna instéllning aktive-
ras grillen.

Intensivgrill (grill plus 6ver-
varme)

Maten grillas och varms uppi-
fran samtidigt.

Pa detta satt blir temperatu-
ren hdgre i ugnens ovre del,
sa att den rostade maten blir
morkare till fargen. En prak-
tiskt installning nar tjocka bitar
ska grillas

Overvarme paslagen
Hogsta temperaturer 200°C.

Undervarme paslagen
Hogsta temperaturer 200°C.

Over- och undervirme pa-
slagen.

Hogsta temperaturer 250°C.
Om vredet stalls i detta lage
varms ugnen upp pa vanligt
satt.

Temperaturvredet

Ugnstemperaturen styrs av kontroll-
panelens temperaturvred, forsett med
symbolen °C. Ugnsuppvarmningen
slas av nar vredet vrids till lage noll.

Folj alltid de rad som ges i receptet
foér det som ska bakas / tillagas!

Las (O

Spisen ar utrustad med ett funktions
I&s.

® | 3as aktivering. Satt funktions-
vredet for ugnen moturs i
position.Ugnen och hallen kan inte
aktiveras sa lange funktionsvredet
stannar i detta lage.

® Las upp. Tryck funktionsvredet
och vrid det till Aage "0” eller annan
funktion.



Kontrollampor

Aktivering av ugnen signaleras ge-
nom att tva kontrollampor bdrjar
lysa — en gul och en r6d. Nar den
gula kontrollampan lyser betyder
det att ugnen arbetar. Nar den réda
kontrollampan slacks betyder det att
ugnen natt installd temperatur. Om
det i receptet for en matratt rekom-
menderas att matratten ska place-
ras i en uppvarmd ugn ska man géra
det forst efter att den rdéda kontroll-
lampan slocknat. Under bakning ska
den roéda lampan lysa och slockna
en stund (bevarande av temperatur
i ugnskammaren). Den gula kontroll-
lampan kan aven lysa nar vredet
star i position "Belysning av ugn-
kammare”.

Bakning

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

Rétt graddningstid

Folj de installningar som star i re-
ceptet.

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

Matlagning

Félj raden i receptet. Ar det en ma-
tratt Du gjort manga ganger tidigare
bér Du vara extra uppmarksam de
férsta gangerna Du lagar den i den
nya spisen!
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Grillning

Folj raden i receptet. Placera det
som ska grillas pa gallret och satt in
grillgallret pa den 6versta gejdern i
ugnen. Skjut in langpannan pa gej-
dern under, for att fanga droppande
fett.

Placera inte aluminiumfolie pa
ugnens botten och vaggar!

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

Forvaringslada for tillbehor

| ldadan kan langpanna, bakplatar,
grillgaller och andra tillbehér forvaras.
Ett stopp gor att ladan inte av misstag
dras ut for langt.

Vill man ta ut ladan helt, t ex for
rengoring, 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 1,1A rekommenderas.

[ Bakparametrar ar givna for 3 olika slags av varme:konventionell
uppvarmning ( Ovre och nedre varme-element ), varmluft
Funktion, Ovre och varme-element + flakt.

Kottstekning

) Vid kottstekning tabell 2 rekommenderas.
Stekparametrar ar givna bade for konventionell uppvarmning och for
varmluft.

) Rekommenderade parametrar for kott, fisk och toast ar sammanstallda i
tabell 3.

) Rekommenderade parametrar for stekning med luftventil ar

sammanstallda i tabell 4.

TABELL 1: Bakverk

Ovre-och Nedre- O-/N-Varmeelement | Baktid
Bakverk Virmeelement Varmluft +flakt [:,inl,]
_ Tempe- . Tempe- 5 Tempe-
Lfgges ratur Lllagg: ratur Lllgg: ratur
r°cl r°cl Il
Bakning i platform

Sockerkaka/sprécklig 2 170-180 2 150-170 2 [150-170 | 60-80
Sockerkaka 2 160-180 2 150-170 2 |150-170 | 65-80
Rivdegsbotten 2-3 | 170-180 | 2-3 | 160-170 2-3 |160-170 | 20-30
Mjuk sockerkaka 2 170-180 30-40
Méordegsbotten med. frukter 2-3 160-180 2-3 |160-180 60-70
Ostkaka(pa mordegsbotten) 2 | 140-150 2 |140-160 | 60-90
Jastkaka . 2 | 160-180 2 | 150-170 2 |150-170 | 40-60
Brod (t.ex. mangkornig) 2 210-220 2 180-200 2 [180-200 | 50-60

Bakning pa ugnens bakplatar

Mérdegsbotten med. frukter 3 170-180 3 160-170 3 [160-170 | 35-60
Fruktkaka(pa jast-eller ridveg) 3 160-170 3 [160-170 | 30-50
Strosselkaka 3 160-170 3 150-170 3 |150-160 | 30-40
R'ulltartau 2 180-200 10-15
Pizza (p? tunn botten) 3 220-240 3 |200-220 | 10-15
Pizza (pa tjock botten) 2 190-210 3 180-200 30-50
Sma bakelser

Smakakor ) 3 170-180 3 150-160 3 |150-160 | 10-25

2 Platar | - -- 1+3 | 140-150 -- -- 25-35
Puffdeg 3 180-190 3 170-190 3 |170-180 | 18-25
Marréng 3 90-110 2 | 90-110 80-90
Petit-chouer 2 | 170-190 2 [170-190 | 35-45
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Vetebullar

75 g jast

150 g margarin
5 dl mjolk (rod)
Y, tsk salt

1%2 dl socker
Kardemamma
900 g mjol

Muffins
ca20 st

1 sats Saftig sockerkaka
eller 1 sats Fin sock-
erkaka

smaksatt med rivet ci-
tronskal

1 -1 1/2 dl russin eller
kortinter

Rulltarta

3 4gg
1%2 dl socker

2dI vetemjol
1 tsk bakpulver
1msk vatten

Fyllning:
2dl mos eller sylt eller 1
sats Chokladsmorkram

Graddningstid 10-15 min

Smula jasten och blanda med lite av mjélken. Smalt margarinet
och hall i resten av mjolken. Blanda alla ingredienser tills det blir
en slat och smidig deg.

Lat degen jasa 15 min. i bunken. Baka ut till sma ballar, och lagg
i formar. Lat jasa i 30 — 40 min. pa platen. Pensla med vispat agg
och ha pa parlsocker.

Gradda 160-180°C 6vre-och nedre-varmeelement 30-40 min,
eller 150-170°C varmluft 30-40 min.

Ugnstemperatur :

ovre-och nedre-varmeelement 180-190°C
eller varmluft 160-170°C

Graddningstid 10-20 min

Satt pa ugnen. Gor kaksmeten enligt nagot av férslagen, smak-
satt i bada fallen med rivet citronskal. Blanda dessutom i russin
eller korinter.

Placera muffinsformar — pappersformar pa en plat.

Fordela smeten i formarna, t ex med. en matsked.

Gradda mitt i ugnen 10-20 min.

Blir 20-24 skivor. Ugnstemperatur 6vre-och nedre-varmeelement
180-200°C

Latt hopvispad, snabbt graddad och hoprullad. Kan fyllas med tex
lattsockrat appelmos, hallonsylt eller chokladsm&rkram.

Satt pa ugnen i god tid. Tack en plat med. smorgaspaper eller
bakplatspaper. Vispa &gg och socker posigt. Blanda mjol och
bakpulver och rér ner det forsiktigt tillsammans med vattnet. Bred
ut smeten 6ver papperet till ett jdamnt lager. Gradda mitt i ugnen,
10-15 min i 6vre-och nedre-varmeelement 180-200°C. Stro lite
socker pa kakan och stjalp upp den pa ett smorgaspapper. Pensla
ev med lite kallt vatten och drag av papperet som kakan graddats
pa. Bred pa ett tunt lager mos eller sylt och rulla ihop. Eller lat kakan
kallna under ett fuktat smérgaspapper, bred pa chokladsmoérkram
och rulla ihop den.

TIPS: Skar rulltartan i ca 3 cm tjocka skivor, garnera dem med
vispad gradde och frukt eller bar och servera som bakelser.
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TABELL 1A: Bakverk

Ovre-och Nedre- Varmluft Baktid
Bakverk Virmeelement armiu [min.]
Ugns- | Tempe- Ugns- Ee:
lage ratur lage iy
[°C] [°C]
Vetebulker 3 160-180 3 150-170 30-40
Muffins 3 180-190 3 160-170 10-20
Rulltarta 3 180-200 - 10-15
TABELL 2: Kottstekning
Ugnslage Temperatur °C Stektid*
Kottritt nerifran [min
Konventionell Konventionell
Ramibit uppvarmning Rl uppvarmning
Nottkott
Rostbiff eller file ca1cm:
réd (,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 2 160-180 200-220 120-140
Flask kott
Stek 2 2 160-180 200-210 90-140
Skinka 2 2 160-180 200-210 60-90
Filé 3 210-230 25-30
Kalvkott 2 2 160-170 200-210 90-120
Lammkott 2 2 160-180 200-220 100-120
Radjurskott 2 2 175-180 200-220 100-120
Fjaderfa
Kyckling 2 2 170-180 220-250 50-80
Gas (omk. 2 kg) 2 2 160-180 190-200 150-180
Fisk 2 2 175-180 210-220 40-55

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

Vand upp och ner pa koéttbiten efter halva stektiden.
Viktigt: anvand endast karl som ar godkéanda for ugn.
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TABELL 3: Grill

Matritt Ugnsléage Temperatur Stektid [min.]
nerifran [oc] 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
Lammekotelett 4 250 8-10 6-8
Halv kyckling (ca 5009g) 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
TABELL 4: Flakt + grill
Matrtt Vikt Ugnsléage Temperatur Ste_ktid
[kgl nerifran [°C] [min.]
Flaskstek 1,0 2 170-190 80-100
1,5 2 170-190 100-120
2,0 2 170-190 120-140
Lammkott 2,0 2 170-190 90-110
Rostbiff 1,0 2 200-220 30-40
Kyckling 1,0 2 180-200 50-60
Anka 2,0 1-2 170-190 85-90
Gas 3,0 1 140-160 110-130
Kalkon 2,0 2 180-200 110-130
3,0 1-2 160-180 150-180

Under stekning bor aven steksky eller varmt saltvatten hallas éver kottet ett antal ganger.
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Rengoring av ugnslucka

Rattochregelbunden skdtselavenugn
med avseende pa rengdring och un-
derhall forlanger dess felfria driftperiod.

Regelbundet underhall
Anvéandaren bor se till féljande:
- Att halla ugnen och dess omgivning
ren.

OBS! Se till att ugnen ar avslagen
och att samtliga vreden ar stall-
da i lage “0”. Rengodringen skall
paborjas forst nar ugnen ar kall.

Byte av lampa i ugnen

Sla av huvudstrombrytaren eller skru-
va ur sakringarna, da spisen maste
goras stromlds innan byte av lampan
sker.Ta ur den trasiga lampan och
ersatt den med en ny, (25 W ugn-
slampa)

Ugnsfalsar

Ugn ar utrustad med uttagbara ugns-
stegar. For att ta ut dem fér rengéring
ska man dra ett faste som finns i fron-
ten (Z1) och darefter dra ut stegen
och avlagsna det fran bakfaste (Z22).
Efter att ha rengjort stegen ska man
placera dem i ugnens dppningar och
trycka ner faste (Z1 och Z2).

Angrengéring
Steam Clean

Placera en skal med 0,25 liter vat-
ten langst ned i ugnen och stang
ugnsluckan. Satt ugnen pa 50°C och
funktionsvredet pa lage "undervarme”
(LJ. varm ugnen i ca. 30 min. Oppna
sedan ugnsluckan, torka ugnen med
trasa eller tvattsvamp och rengor
sedan ugnen med varmt vatten med
diskmedel i.
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Demontering av ugnslucka

For att battre komma at ugnskam-
maren i samband med rengdring
kan man ta bort ugnsluckan. For att
gora detta ska man 6ppna luckan och
dra upp en sakerhetsdel som finns i
gangjarnen (fig. A). Darefter ska man
trycka till luckan lite, lyfta och ta ut
den framat. For att montera luckan i
ugnen ska man gora i omvand ord-
ning. Vid aterplacering av luckan ska
man se till att en utskarning som finns
pa gangjarnen placeras pa gangjar-
nens 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 stanga luckan.

A

Uppdragning av sdkerhetsdelar till
gangérn

16

Avmontering av det innersta
glaset

1. Anvand en vanlig skruvmejsel for
att ta av luckans 6vre kantlist och
forsiktigt lossa sidorna (fig. B).

2. Dra forsiktigt av kantlisten. (fig. B,




3. Darefter kan glasskivan tas bort
(fig. D). Efter rengdring upprepas be-
skrivningen i omvand turordning.
Viktigt! Tryck inte in den 6vre pro-
filen pa luckans bagge sidor sam-
tidigt. For att passa in luckans 6vre
profil pa ratt satt placerar du profilens
vanstra ande mot luckan och trycker
sedan in den hogra anden tills du hor
ett ,klick”. Darefter trycker du in den
vanstra anden tills du hor ett klick”.

17



Skotsel av emaljhéll och plattor

Skydda héllen mot missfargning
genom att torka av den efter varje
anvandning. Undvik rengéringsmedel
med starkt skurande eller repande
verkan. Anvand vanligt handiskmedel
eller sapa Vill man polera extra, tar
man forsterputsmedel.

Om spisen inte fungerar:

Observera! Den medféljande anslutningskabeln &r endast avsedd for in-
kopplingsalternativ 400V3. Onskar man ansluta spisen till 400V2 s& maste
kabeln bytas ut. Detta bor goras av en elektriker. Kontrollera att sékringarna
ar hela. For 400-voltspisarna kontrollerar man aven att stickproppen ar isatt.

Kontakta Cylinda service se ruta.

Tekniska data

Matt

Bredd 598 mm
Hojd 900 mm
Djup 600 mm

Tillbehor

2 Bakplat

1 Ugnspanna
1 Grillgaller

1 Tippskydd
1 Distanslist

Effekt

Varmeplatten 6500 W
Ugn 3100 W

Grill 2000 W

Totalt 9600 W

For inkoppling till elnatet se dataskylt pa baksidan av spisen.

(For att Iasa modellbeteckning; dra ut spisen och las av typskylt som finns

placerad pa spisens sida).

Varning! Gor inga tekniska ingrepp pa egen hand. Elektrisk utrustning ska

alltid repareras av behorig fackman.
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Montering av tippskydd Stélla in spishojd

Montering av distanslist

Om kakel eller motsvarande bara
tacker den 6vre delen av den bakre
vaggen sa skall tippskyddet distan-
seras ut med motsvarande tjocklek.
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