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Sib 862 KV / Sib 872 KV

Baste Cylindakund!

Tack for att du valt Cylinda. For att fa storsta mojliga nytta
av din nya spis rekommenderar vi dig att Idsa igenom
bruksanvisningen innan du bérjar anvanda den.

Cylinda
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Viktigt - Las igenom innan du bérjar
anvanda apparaten

Sakerhetsforeskrifter

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8
ar och uppat samt av personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental formaga (eller
bristfallig erfarenhet och kunskap) om de
Overvakas eller instrueras om hur man
anvander apparaten pa ett sakert satt och
forstar riskerna kring anvéandandet. Barn ska
inte leka med apparaten. Barn far inte utféra
reng6ring och underhall utan tillsyn.

Varningar:

Apparaten och dess tillgangliga delar blir
varma under anvandning. Undvik att vidrora
varmeelementen inuti ugnen. Barn som ar
yngre an 8 ar ska hallas pa avstand om de
inte ar kontinuerligt 6vervakade.

Brandfara: Placera inga tomma kokkarl pa
varmezonerna.

Odvervakad tillagning pa en hall med fett eller
olja kan vara farligt och orsaka eldsvada.
Forsok aldrig slacka eld med vatten, utan
stdng av apparaten och tick sedan
flammorna med ett lock eller en fuktig trasa.

Efter anvandning, stdng av hallen med
kontrollerna/vreden och inte via
kokkarlsensorn.

Om ytan har spruckit, stang av apparaten
genast for att undvika risken for elektriska
stotar.

Anvand endast stektermometern som
rekommenderas for denna ugn (tillkommer
endast utvalda modeller).

Se till att apparaten ar avstangd innan du
byter ut lampan fér att undvika risken for
elektriska stotar.

Anvand aldrig slipande rengdringsmedel eller
vassa metallskrapor for att rengdra glaset pa
ugnsluckan. Detta kan skrapa ytan, vilket kan
leda till att glaset utsetts fér spanningar och
spricker.

Anvand aldrig angtvattar eller hogtryckstvattar

for att rengdra spisen. Risk for elektriska
stétar.
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Varningar:

Apparaten ar inte avsedd att kontrolleras av
externa timers eller andra speciella
kontrollsystem.

Apparaten  far endast anslutas Hill
natstrommen av en auktoriserad
servicetekniker eller en behdrig elektriker.

Andringar pa apparaten eller reparation utférd
av lekman kan resultera i svara personskador
eller materiella skador. Reparationer far
endast utféras av auktoriserad servicetekniker
eller expert.

Om sladdar tillhérande andra apparater i
narheten av denna apparat fastnar i
ugnsluckan kan de bli skadade, vilket kan
leda till kortslutning. Hall darfor stromsladdar
till andra apparater pa sakert avstand.

Apparaten ar endast avsedd for matlagning.
Anvand den inte for andra &ndamal, till
exempel rumsuppvarmning. Placera inga
tomma kokkarl pa varmezonerna.

Om du anvander glaskeramikhallen som
forvaringsplats kan det leda till repor eller
andra skador pa hallen. Varm aldrig mat i
aluminiumfolie eller i plastbehallare pa hallen.
Folie eller plastbehallare kan smaélta, vilket
kan resultera i eldsvada eller skador pa
hallen.

Var extra forsiktig nar du tillagar mat i ugnen.
Bakplatar, stekplatar och gallret samt ugnens
innervaggar blir valdigt varma pa grund av
hoég temperatur. Anvand alltid grytlappar eller
grillvantar.

Tack inte ugnens insida med aluminiumfolie
och placera inte bakplatar eller andra kokkarl
pa ugnens botten. Aluminiumfolie hindrar
luften fran att cirkulera i ugnen och hammar
darmed tillagningsprocessen samt skadar
emaljbelaggningen.

Ugnsluckan  blir  mycket varm  under
anvandning. Ett tredje glas ar installerat for
extra skydd vilket minskar yttemperaturen pa
ugnens utsida.



Varningar:

Forvara inte brannbara, explosiva, flyktiga
eller temperaturkansliga féremal (som papper,
disktrasor, plastpasar, rengoringsmedel och
sprayburkar m.m.) i ugnens forvaringslada,
eftersom de kan antédndas under anvandning
av ugnen och orsaka en eldsvada. Anvand
endast apparatens forvaringslada for att
forvara  spisens  utrustning  (bakplatar,
droppbricka etc.).

Ugnsluckans gangjarn kan skadas om de
Overbelastas. Placera darfor inga tunga
kokkarl pa en 6ppen ugnslucka. Luta dig inte
mot ugnsluckan nar du reng6r ugnens insida.
Ta av ugnsluckan fore rengdring av ugnen (se
kapitlet »Ta av och sétta tillbaka ugnsluckan«
for instruktion). Sta eller sitt inte pa den 6ppna
ugnsluckan.

Vid langvarig anvandning av gjutjarnspannor
kan omradet kring pannan och kanten pa
varmezonen missfargas. Reparation av denna
typ av skador tacks inte av garantin.

Apparaten ar avsedd att placeras direkt pa
golvet, utan att nagra stod behdver anvandas.

Denna symbol pa produkten eller
emballaget anger att produkten inte
far hanteras som hushallsavfall.
Den skall i stallet l1dmnas in pa
I uppsamlingsplats for atervinning av
elektronikkomponenter.
Genom att sakerstélla att produkten hanteras
pa ratt satt bidrar du till att forebygga
eventuellt negativa miljo- och halsoeffekter
vilka kan uppstd om produkten kasseras som
vanligt avfall. For ytterligare upplysningar om
atervinning bér du kontakta din lokala
myndighet eller sophamtningstjanst alternativt
affaren dar du kopte varan pa.

Apparatens andamal

Apparaten ar avsedd fér normal tillagning av
mat i hushall och ska inte anvandas for nagra
andra andamal. De olika
anvandningsalternativen beskrivs utforligt i
denna bruksanvisning.

SV



SERVICE & GARANTI

| Sverige géller EHL:s konsumentkdps- villkor.

Innan du bestaller service, las "Om spisen
inte fungerar” pa sid 23. For service, kontakta
Cylinda Service.

INNAN DU ANVANDER SPISEN FORSTA GANGEN

Las igenom bruksanvisningen

Las hela bruksanvisningen innan du bdérjar anvanda
spisen. Da lar du dig anvénda och skéta den

ratt fran borjan.

Rengoring

« Diska gallret, den emaljerade bakplaten och
ugnspannan fér hand eller i maskin.

* Rengor ugn med en mjuk duk och syntetiskt
rengdéringsmedel (t ex handdiskmedel) och skolj
noga.

Keramisk hall

Rengor héllen fére anvandningen med mjuk duk
och svag tvattmedelsldsning eller rengérings- och
skotselmedel fér keramisk hall.

Upphettning av ugnen
Stall klockan sa att den visar ratt tid (se sida 19).
OBS! Ugnen fungerar forst nar klockan aktiverats.

I ugnen kan det finnas rester av olja fran
tillverkningen. Se darfor till att:

* Ta ut alla tillbehor fran ugnen.

« Satt ugnen pa 225-250 °C och lat den sedan sta
pa tills det slutat lukta. Det brukar ta ca. 30-60

min.

+ Oppna fonster eller starta spisflakt da det

bade kan ryka och lukta. Stang dorrar till
angransande rum. Undvik att vistas i rummet under
avbranningen.
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Obs!

Varmeelementen i ugnen kan surra lite nar ugnen
ar tillkopplad. Det har dock ingen inverkan

pa spisens funktion. Nar spisen varms upp forsta
gangen kan man ocksa hoéra knappningar beroende
pa spanningar.

Varning! A

Risk for brannskador! Spisen blir het nar den
anvands. Vidroér inte héllen eller ugnsutrymmet
under anvandning.



SAKERHET

Allmént

Las och spara bruksanvisningen for senare
behov och kommande anvandare! Spara dven
pinnarna som levereras med spisen. De behoévs
vid borttagning av ugnsluckan (se sida 23).

Barn maste dvervakas sa att de inte leker med
spisen.

Stig inte upp pa hallen. Den kan skadas.

L@&mna aldrig frityrkokning, smaltning av fett,
paraffin eller annat lattantandligt utan tillsyn. Vid
eventuell brand, nollstéll spisens vred och stéang av
koksflakten. Obs! Kvav elden med lock, anvand
aldrig vatten.

L&gg inte metallféremal, papper, plast o d pa
zonen eller i ugnen. En av misstag pasatt zon eller
ugn kan fa pappret/plasten att brinna/smalta.
Metallféremal blir heta.

Placera inte aluminiumfolie pa ugnens botten och
vaggar. Den kan skada emaljen i ugnen.

Anvand aldrig skurmedel eller stalull vid rengdring,
De kan skada spisens ytor och ugnslucka. Extern
angrengoring skall inte anvandas for rengdring

av spisen.

Vinterforvaring

Spisen skall inte anvandas om fuktighet har
kondenserats pa dess ytor. Om spisen skall forvaras
over vintern i lokaler som inte varms upp, skall
spisen vara 2-3 timmar i temperatur pa 20°C innan
den anvandes. Fore vinterforvaring skall sékringarna
till spisen tas ur elskapet.

Forpackningsmaterial
Alla delar av emballaget kan atervinnas.

Kallsortera enligt din kommuns
rekommendationer.

Skrotning

Spisen far inte behandlas som
vanligt hushallsavfall. Fér mer
information om hantering,
atervinning och ateranvandning
av spisen, var god kontakta de
||

lokala myndigheterna, ortens
sophanteringstjanst eller butiken

dar produkten inhandlades.

Spisen éar tillverkad och markt for atervinning.

Hjalp till att undvika olyckor &ven nar spisen skall

Skrotas genom att lossa den fran vagguttaget och
kapa sladden vid utgangen fran spisen.
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BARNSAKERHET

Tippskydd

Tippskyddet ar till for att
spisen inte skall kunna valta.
Exempelvis skall inte ett barn
kunna stiga upp pa ugnsluckan
och tippa spisen. Montering -
se sid 26.

Barnspérr pa temperaturvredet

Det finns barnsparr pa temperaturvredet fér ugnen.
Kokplattorna och ugnen fungerar endast da
barnspérren har kopplats fran.

Med barnsparr kan du férhindra att barn av misstag
satter pa kokplattor eller ugn.

Sa har kopplar du pa barnsparren:

1. Dra ut temperaturvredet mot dig
2. Vrid ca 15 ° till vanster
3. Frigor vredet = Sakerhetsposition

Sa har kopplar du fran barnspérren:

O D O

1. Dra ut temperaturvredet mot dig
2. Vrid ca 15 ° till hdger
3. Frigor vredet = Fardigt att anvanda

Skydd for 6ver- och grillelement

| ugnens 6verkant finns ett skydd framfér 6ver- och
grillelementet. Skyddet ar till for att man inte ska
kunna beréra dem.
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Barnsparr for ugnsluckan A

Spisen ar forsedd med lucksparr for att gora luckan
svarare att 6ppna for barn. Luckan 6ppnas genom
att man forst trycker pa sparren under
mandverpanelen och darefter drar i handtaget.
Barnsparren for ugnsluckan kan vara aktiv eller
inaktiv.

Aktivera luckspérren
genom att vrida skruven

som sitter pa ugnsluckans
Overkant motsols sa langt
kommer ut. ~ )

Om det 6nskas ta
lucksparren ur funktion
skruva da ner skruven
(medsols) sa att den
ligger kant i kant

med luckans 6verkant.

Hallskydd (extra tillbehor)

Hallskydd med eller utan ett visir framfor vreden

ska skruvas ihop och monteras pa spisen. Se
separat bruksanvisning som medféljer skyddet. Om
kokkarlens handtag racker ver detta skydd, skall de
vandas sa att barnet inte kan réra vid dem.

Akta barnen!

Kastruller och pannor, spisens kokzoner och
ugnsytor blir mycket varma vid anvandning. Beroring
kan ge brannskador. Se till att barn inte vistas néara
och kan komma &t dessa ytor. Aven andra ytor pa
spisen kan bli varma. Observera att kokzoner,
kastruller o d behaller varmen en tid efter
anvandning.

Samtliga delars yttemperaturer haller sig inom
godkénda gréanser, dven om ugn och kokzoner
anvands flera timmar i rad.

Barn skall 6vervakas sa att de inte leker med
spisen. Ladmna inte barn utan tillsyn i narheten av
spisen nar den anvands.



CYLINDA Sib 862 KV och Sib 872 KV

Ventilation

Kokzon 160 mm
1,4 kW

Kokzon 200 mm
2,3 kW/3,0 kW Boostereffekt

Kokzon 160 mm

Kokzon 200 mm :
2,3 kW/3,0 KW Boostereffekt (!

a

N 1,4 kw

Kokzonernas vred

Kokzonernas vred / T

Symbolen ovanfor ¢
vreden visar till vilken 7
kokzon /

|~ Symbolen ovanfér
vreden visar till vilken
I kokzon

Temperaturvred for ugn

Signallampa for spis

Startvred for ugn Q

och signallampa for

ugnstermostat

Ugn 59|

- 6ver/undervarme 2,1 kW
- snabbstart 3,35 kW

- varmluft 2,35 kW

- pizza 3,35 kW

——+—— Forvaringslada med
falsar

- varmluftsgrill 2,1 kW
- upptining/torkning 515 W

- grill 2,1 kw

- lagtemperaturstekning / varmhallning
515 W

- rengoring / undervarme 1,0 kW

- ugnsbelysning 25 W halogen

- kylflakt 17,5 W

3 bakplatar

Det har foljer med spisen:
1 ugnspanna
1 ugnsgaller

1 tippskydd /

2 pinnar for borttagning av
ugnsluckan
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Energieffektivitetsklass A
Anslutningseffekt 10,8 kW

Modell Sib 862 KV

60 cm bredd 230 V
Modell Sib 872 KV

70 cm bredd 230 V

* Fristdende spis

som ar utrustad med en kylflakt

i ugnen, som fungerar tillsammans
med alla funktioner.

Nar flakten ar igang, kan du

kanna luftflédet mellan frontpanelen
och toppen av ugnsluckan.



GLASKERAMISK INDUKTIONSHALL

SN

r——N

1. Bakre vanstra induktionskokzon

2. Bakre hdgra induktionskokzonen

3. Frémre vanstra induktionskokzonen
4. Fradmre hogra induktionskokzonen

5. Display for energiniva eller restvarme

Funktionsprincip for induktionshallar

Induktionshallen ar forsedd med hogeffektiva
induktionskokplattor. Varmen avges direkt
under kokkarlen dar varmen behdvs bast, och
det blir ingen varmeforlust genom den
keramiska glasytan. Energiférbrukningen ar
darfor markant lagre an vid traditionella
kokplattor som fungerar enligt
varmestralningsprincipen.

Glaskeramiska kokplattor varms inte upp
direkt, utan endast genom den varme som
returneras fran kokkarlet. Denna varme
bevaras som “restvarme” efter det att
kokplattan har stangts av. Induktionshéallen
utvecklar varme fran induktionsspolen, som ar
monterad under den keramiska glasytan.
Spolen skapar ett magnetfalt under kokkarlet
(vilket kan vara magnetiserat) som i gengald
skapar en virvelstrdm som varmer upp
plattan.

Obs!

En skadad eller sprucken hall far aldrig
anvandas!

Hallen forblir frasch i manga ar om den
anvands pa ett riktigt satt och rengdrs
med specialrengoringsmedel for
glaskeramiska kokplattor. Folj alltid
tillverkarens anvisningar.
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Kokkarl for anvandning pa
induktionshéllar

HE
&

Induktionshéllen fungerar optimalt endast
tillsammans med de ratta kokkarlen.
Kokkarlet ska placeras mitt pa kokzonen.

De kokkarl som anvéands tillsammans med
induktionshallen ska stédja induktionsvarme,
som till exempel stal, emalj eller legerat stal.
Kastruller tillverkade av legerat stal med
koppar- eller aluminiumbotten samt glaskarl,
kan inte anvandas.

Tryckkokare maste hallas under standig
uppsikt tills 6nskat tryck har uppnatts.
Kokningen ska pabdrjas pa hogsta effekt och
sedan minskas, enligt illverkarens
anvisningar.

Kontrollera alltid att kokkarlen stodjer
induktionsvarme.

Kokzoner | Den minsta bottendiametern
pa kastrullen/pannan

2 160 mm 2110 mm

@200 mm @ 145 mm

MAGNET@

Magnettest

Anvand en liten magnet for att kontrollera om
botten pa kokkarlet &r magnetiskt. Endast
kokkarl dar magneten fastnar, stodjer
induktion.




Kastrullavkdnnare

En av férdelarna med induktionszoner ar
kastrullavkanningen. Nar det inte star nagon
kastrull i zonen, eller om kastrullen har en
mindre bottenyta an zonen, blir det inga
energiférluster. Om kastrullen &r mycket
mindre an zonen, finns dock en mojlighet att
zonen inte kanner av kastrullen i fraga.

Nar en zon &r igang, visas bokstaven "U” pa
energidisplayen. Om en kastrull placeras i
zonen inom tio minuter, varms zonen upp till
onskad niva med automatik.

Sa snart kastrullen tas bort fran zonen, stangs
energitillférseln av. Om en mindre kastrull
placeras i zonen, och kastrullen kanns av,
kommer bara den nédvandiga energin for den
kastrullstorleken att anvandas.

Varmezonen kan skadas:

Om en tom kastrull placeras pa den.

Om kokkarl anvands som repar ytan pa
kokplattan.

Om kokkarl anvands som inte kan
magnetiseras. Anvand endast kokkarl av stal,
emaljerade kokkarl och kokkarl av legerat
stal. Induktionshallen fungerar inte med andra
typer av kokkarl.

Instéllning av varmeeffekten

Varmezonernas effekt kan stallas in pa 9
nivaer plus nivan P (Boostereffekt).

Varme

effekt ~ Anvandning

0 Stangd. Anvandning av restvarme.
1-2 Uppvarmning av varm mat,

smakokning av mindre portioner
(lista installning)

3 Smakokning vid lag effekt (fortsatt
tillagning efter kraftig uppkokning)

4-5 Langkokning (fortsatt) av storre
portioner, samt stekning av storre
mangder

6 Stekning, bryning

7-8 Stekning

9 Tillagning av stora mangder,
bryning/brasering

P Installningen "Boostereffekt”, dven
1amplig féor mycket stora mangder
livsmedel

A Automatisk startinstalining
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Energispartips

Vid kop av kokkarl ar det viktigt att valja ratt
storlek:

Kokkarlsdiametern hanvisar oftast till den
Oversta delen av kokkarlet, som ofta ar stérre
an botten.

Tryckkokare (ekonomikokkarl) som anvander
anga i ett tattslutande karl, ar speciellt
ekonomiska och sparar bade tid och energi.
Kortare koktider gor att fler vitaminer bevaras
i maten.

Se alltid till att det finns tillrackligt med vatten
i tryckkokaren, eftersom det annars kan
uppsta overuppvarmning, som antingen kan
forstora tryckkokaren eller kokplattan.
Anvand lock nar det ar mojligt.

Kokkarlets storlek ska sta i proportion till den
mangd livsmedel som ska tillagas. Om en stor
gryta anvands for att tillaga en liten mangd
mat, 6kar energiférbrukningen.
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ATT ANVANDA SPISHALLEN

Symbolerna vid reglagen indikerar vilket
reglage som reglerar vilken zon.
Varmezonernas varmeeffekt kan stallas in pa
9 olika nivaer (1-9) plus P (Boostereffekt).
Varmen visas ocksa pa displayen pa
glaskeramikhallen.

Displayen slacks tio sekunder efter att alla
induktionszoner har stangts av.

Boostereffekt

Varning! A

Varmezonen med symbolen P (Boostereffekt)
erbjuder funktionen Boostereffekt. | denna
zon aktiveras extra effekt i fem minuter, sedan
overgar den till niva 9.

Aktivera
effektforstarkningsfunktionen
Vrid vredet at hoger till symbolen “P”.
“P” visas pa effektnivadisplayen.

Avaktivera
effektforstarkningsfunktionen
Effektforstarkningen avaktiveras sa snart som
du minskar effektnivan.

Barnlas

Genom att aktivera barnlaset kan ni férhindra
anvandning av induktionszonerna och
darigenom se till att era barn inte branner sig
pa hallen.

Aktivera barnlaset

Barnlaset kan aktiveras nar alla varmezoner
ar avstangda.

Vrid och hall de tva vanstra vreden (fér de tva
vanstra varmezonerna) till

SV

till symbolen A. "L” visas pa samtliga
displayer. Nu ar barnlaset aktiverat.

Om du vrider pa nagon knapp eller nagot vred
tands "L” pa samtliga displayer.

Avaktivera barnlaset

Vrid samtidigt vreden (for de tva vanstra
varmezonerna) at

vanster till IAge A och hall dem dar kortvarigt.

Restvarmevisare

Glaskeramikhéllen ar ocksa utrustad med en
restvarmevisare “H”. Induktionszonen kan
vara avstangd men anda ha restvarme som
har kommit fran den uppvarmda kastrullen.
Sa lange som “H” visas i displayen da hallen
ar avsténgd, kan restvarmen anvandas for
exempelvis varmhallning. Nar symbolen "H”
slacks, kan dock fortfarande induktionszonen
vara varm. Var forsiktig, risk for brannskada
finns.

Automatisk boosterfunktion

Alla fyra induktionszonerna ar utrustade med
automatisk boosterfunktion for att starta med
maximal varme oberoende av
reglageinstallning. Efter en viss tid atergar
dock varmen till det ursprungligen installda
laget (1 till 9).

Automatisk boosterfunktion passar
for...

Ratter som ar kylda vid borjan av tillagningen
och féljaktligen varms upp snabbt for att
darefter koka eller sjuda under langre tid utan
kontinuerlig dversyn (t ex kéttstuvningar).

Automatisk boosterfunktion passar
inte for...

Ratter som rostas, steks, bryns och hela tiden
behdver vandas, roras om i eller tillsattas
vatten till:

« pasta med mycket vatska;

« ratter som kraver tillagning i tryckkokare.
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Aktivera den automatiska
snabbuppvarmningsfunktionen

Vrid vredet hela vagen at hoger till symbolen
"A” och hall kvar det i tva sekunder tills ett
pipande ljud hors. Stall in 6nskad
tillagningsniva. “A” och vald effektniva visas
vaxelvis pa eff ektnivadisplayen. Nar
effektforstarkningens uppvarmningstid har
16pt ut, vaxlar vrmezonen automatiskt till den
valda nivan, som darefter visas permanent pa
displayen.

Tidig avaktivering av
snabbuppvarmningsfunktionen:
Snabbuppvarmningsfunktionen avaktiveras
om du minskar tillagningseffekten.

Tips

» Om reglaget ar kvar i lage “0” efter att
automatisk boosterfunktion har valts (ingen
induktionszon igangsatt) kommer
boosterfunktionen att stdngas av efter tre
sekunder.

Om kastrullen tas ur zonen och sétts tillbaka
inom tio minuter kommer boosterfunktionen
att fullfoljas.

Varmeeffekt | Langd pl den automatiska
snabbuppvarmningen

(sekunder)

48

144

230

312

408

120

168

216

Ol |(N[o|O|~|W[IN|F

Automatisk sdkerhetsbrytare

Varmeeffekt | Tid innan sdkerhetsbrytaren
avaktiverar kokplattan

(i timmar)

T|jo|o(N|o|o|sjw(N]|-
L
3

Maximala kontinuerliga anvandningen av
varje enskild induktionszon ar begransad, se
tabellen ovan. Nar zonen stédngs av med
denna sakerhetsfunktion kommer symbolen
0" eller "H” for restvarme att visas i displayen.
Stang da av zonen med dess reglage.

Exempel:

Stall in varmezonen pa niva 6 och lat den
vara igang en stund. Om varmezonens
installning inte &ndras stanger
sakerhetsmekanismen av zonen efter en och
en halv timme.

Overhettningsskydd

Varje induktionszon har en flakt som kyler
under anvandning och som fortsatter att kyla
efter att anvandningen ar avslutad.
Induktionshallen har ocksa ett inbyggt
overhettningsskydd som skyddar elektroniken
fran att skadas. Skyddet ar aktivt pa olika
nivaer. Da temperaturen i induktionszonen
stiger dramatiskt, reduceras energitillférseln
automatiskt. Om inte detta ar tillrackligt, sanks
energin ytterligare i zonerna eller till och med
stangs av. | detta fallet visar displayen "E2”.
Nar hallen sedan kallnat, kan aterigen full
styrka anvandas.

Felmeddelanden

E2 | Overhettning av | Overhettning kan intraffa t.ex. om
kokzonen ett tomt karl lamnas pa paslagen
kokzon, eller om vattnet har
dunstat av, eller liknande.

E3 | Olamplig karl Forlust av magnetiska
egenskaper efter karlbottens
overhettning.

E4 | Konfigurationsfel | Vand er till auktoriserad servis.

av kokzonen

Ifall en annan felkod upptréader, vand er till auktoriserad

service

SV
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Kokzoner

Obs! For liten diameter eller ojamn botten i

Kokzonen — utnyttja den klokt kokkarlet kan gora att Gverhettningsskyddet
Sjalva kokelementet ligger under ytan av loser ut, dvs att effektregulatorn slar fran och
keramiskt glas. Det ar bara de markerade till ofta. Detta har ingen negativ inverkan pa
zonerna som varms upp. Resten av hallen spisen men kan orsaka stérningar pa andra
forblir sval. elapparater. Stérningarna kan synas t ex i TV-

bild och héras i radio eller teletekniska
Anvand hogsta laget for att fa ett snabbt apparater som knappningar.

uppkok, valj sedan ett lagre lage, 1ampligt for
att maten skall bli fardig. Kokzonerna har
overhettningsskydd som trader i funktion nar
zonerna blir sa heta att de kan skadas, t ex
for att de star pa for fullt utan kokkarl.

Den keramiska hallen
ar |att att halla

ren tack vare den
plana ytan. Kokar
nagot éver och branner
fast, skrapar man D
bara bort det.

Med spisen levereras en skrapa foér rengéring
av héllen.

Nagra goda rad
L&gg inte en skarbréada, en trasa eller
liknande pa den heta hallen.

Var extra forsiktig om socker, sockerhaltig
smuts, aluminiumfolie eller plast smalt pa
héllen. Sadant maste skrapas bort genast.
Branner det fast kan héllen latt skadas.

Dra inte kokkarl med grov botten 6ver hallen.
Det kan orsaka repor pa hallens yta och da
sarskilt kokkarl med aluminiumbotten.

Forvara inte tunga och vassa foremal ovanfor
hallen. Skulle en spricka uppsté maste hallen
g0ras spanningslés genom att man drar ur
kontakten eller skruvar loss en sakring.

Laga aldrig mat direkt pa den keramiska
hallen, utan anvand alltid kokkarl.

Varning! A

Anvand inte spisen om dess keramiska yta
har gatt sonder. Den kan skada spisen om
fuktighet tranger igenom sprickor i hallen.

SV 13



UGNSFUNKTIONER

==1 Over- och undervirme
== | Over- och underelement inkopplade

Snabbstart
S Anvands endast for foruppvarmning.

Varmlufts- och underelement
inkopplade

Pizza
Varmlufts- och underelement

@ Varmluftslage
Varmluftselementet inkopplat
v

vV
inkopplade

www] Varmluftsgrillning
v'v Flakt och grillelement inkopplat

v (] Upptining / Torkning
S 5 Flakt och 6ver- och underelement med

lag effekt inkopplade

i

Grill
Grillelement inkopplat

755 1 Lagtemperaturstekning /
Varmhallning

0

Over och underelement med I&g effekt
inkopplade

o Rengoring / Undervarme
== | Underelement inkopplat

;O: Ugnsbelysning

Overelement
Grillelement

Framfor 6ver- och grillelement finns det skydd
s att man inte kan beréra dem.

Den inre delen av 6verelement anvands
under grillning.

SV

ANVANDNING AV UGNEN

Over- och undervarme I:]

1 Stall in ratt temperatur

Om receptet har alternativa R
temperaturer angivna valj den [
lagre! '

2 Stall in ugnen pa snabbstart[S]

Med snabbuppvarmning kan man férkorta
ugnens uppvarmningstid. Vrid
temperaturvredet till dnskad temperatur och
ugnsvredet till .Underelement och
varmluftselement ar da inkopplade.

Obs! Nar ugnen uppnatt énskad temperatur
stélls ugnen in pa 6ver och undervarme[=]
innan bakverket stalls in i ugnen.

3 Vanta tills signallampan har slocknat

For att du ska fa det basta bakresultatet ska
ugnen vara helt uppvarmd. Vanta tills
signallampan har slocknat innan du staller in
bakverket. Om du ska gradda "kansliga” kakor
(kort tid) bor du lata signallampan tadndas och
slackas ett par ggr. innan du satter in
bakplaten. Skjut in platen anda till ugnens
bakre vagg.

Under graddningen tands och slacks
signallampan da och da. Det ar ett tecken pa
att termostaten hela tiden ser till att ugnen har
ratt temperatur.

4 Anvand ritt stege
Sa har ar stegarna placerade. Folj
anvisningens rekommendationer.
Om bakresultatet
Awviker fran vad du

ar van vid,sa prova

att satta in platen en
fals hogre eller lagre.
Varmen fran ugnens
ovre element delar sig
ojamnt, om platen ar for
hdgt uppe.

Om matens eller bakverkets Gvre yta blir for
brun, kan 6vervarmen frankopplas under
graddning genom att vrida ugnsvredet

till 1aget I==1.

14
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5 Valj ratt graddningstid

Folj receptens rekommendationer men beakta
att en ny ugn kan vara effektivare an en
gammal.

Det ar i sadana fall lampligt att valja ca 10 °C
lagre temperatur vid t ex graddning av brod
jamfoért med den gamla spisen.

Stralvarme

Lagtemperaturstekning /

Varmhallning
Lagtemperaturstekning
Genom att steka vid lag temperatur kan du

tillreda matratter som kraver lang

tillagningstid.

« Férupphetta ugnen med snabbstart 175 -[S]
200 °C.

» Skjut den mat som skall gréddas in i ugnen.

» Vrid ugnsvredet till 1agtemperaturstekningja]
och valj temperatur 110 - 125 °C.

Varmhallning

Om du vill halla maten varm i ugnen:

« Valj lagtemperaturstekning/varmhalining.
» Vélj temperatur 70 - 90 °C.

SV

Varmluft

1 Stall in ugnen pa varmluftslage
Bade flakt och element kopplas pa.

2 Stall in ratt temperatur

Vid bakning med varmluft anvander man 20-
30 °C lagre temperaturer an vid bakning med
Over- och undervéarme. Om det star olika
temperaturer i receptet, valj den lagre!

Du behover inte vanta tills ugnen ar
varm

Eftersom varmluft omedelbart bérjar cirkulera
ar det inte nédvandigt att varma upp ugnen i
forvag. Vissa produkter som graddas snabbt,
bor dock graddas i en forvarmd ugn.

3 Anvand ritt stege

Sa har ar stegarna placerade. Om man ska
gradda en plat, placeras den pa lage 3-4. Om
man ska ha tva platar i ugnen anvands lage 2
och 5. Skjut in platen &nda till ugnens bakre
vagg.

HOoo

W1 W

4 Vilj ratt graddningstid

Tiderna for bakning med varmluft ar
detsamma som vid vanlig bakning, trots de
lagre temperaturerna. Tank dock pa att tiden
blir Iangre med flera platar i ugnen.

15



NAGRA ALLMANNA TIPS

Avvakta jamn temperatur vid bakning
Snabbstart innebar att det undre elementet
och grillelementet kopplas pa. Darfor tar det
lite tid innan temperaturen ar helt jamn i
ugnen. Avvakta darfér ett par minuter innan
platarna satts in.

Anvaénd ratt form eller redskap!
Anvand plat eller ugnspanna beroende pa
bakverkets sort.

Obs! Lagg inte for mycket brod pa varje plat,
hogst tre langder, eller 16-20 bullar.

Placera inte aluminiumfolie pa
ugnens botten och vaggar!

Om man placerar aluminiumfolie pa ugnens
vaggar eller botten kommer varmestralningen
inte att fungera pa ratt satt! Dessutom riskerar
man att skada emaljen.

Om man vill samla dropp med hjélp av
aluminiumfolie, ska denna placeras i en
ugnspanna.

Djupfryst kall matvara

Om djupfryst kall matvara laggs pa
ugnspannan eller bakplaten, kan den sla sig
beroende pa stora temperaturskillnader och
varmeutvidgivning.

SA HAR DRAR DU NYTTA AV VARMLUFTEN

Spara energi

Nar ugnen stélls pa varmluftslage startar en
flakt i bakre véaggen. Det som finns i ugnen
utsatts darfor for en kraftig, varm luftstrom.
Den varma luftstrommen gor att
maten/bakverket snabbare tar at sig varmen.
Ugnstemperaturen kan hallas lagre an i
traditionell ugn utan att det tar langre tid.
Varmluften spar energi framfor allt nar man
utnyttjar kapaciteten maximalt, dvs anvander
flera platar samtidigt.

Seriematlaga snabbare

Varmluften har bl a férdelen att man kan
anvanda flera platar samtidigt. Alla graddas
lika bra tack vare luftcirkulationen. Det har ar
en stor férdel nar man ska seriematlaga eller
storbaka. Med flera platar i ugnen samtidigt
spar man bade tid och energi.

SV

Ugnen har teleskopskenor som kan dras ut.

Ha hela middagen i ugnen samtidigt
Man kan ha olika sorters ratter och bakverk i
ugnen samtidigt. De tar inte smak av
varandra. Att kunna utnyttja flera platar
samtidigt i varmluftsugnen innebar en extra
finess. Man kan ha hela maltiden — t.ex en
Janssons frestelse och en fruktpaj — inne
samtidigt.
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Ett tips vid bakning varmluftsugn
Smabullar, wienerbréd o dyl placeras pa
bakplaten som bilden visar for att fa basta
resultat. Om man graddar smabullar,
wienerbrod o dyl tre platar samtidigt
forsamras luftcirkulationen i ugnen och
bakresultat kan vara litet ojamnare. Darfor
rekommenderas det att anvanda hogst 2
stycken bakplatar for basta bakresultat.

Anvand ugnsgallret som ar avsett for de
utdragbara teleskopskenorna.

BAKRAD [Z]

Graddningstabellerna tjanar som riktlinjer nar
ugnen ar ny. Nagra exakta varden kan man
dock inte ge, eftersom de beror bl.a. pa
degens beskaffenhet och mangden. Folj dina
vanliga recept men var lite extra uppmarksam
pa tider och temperaturer i borjan. Skjut in
platen anda till ugnens bakre vagg.

Produkt Temperatur °C Tid min Stege

Franskbrod 200-210 25-35 3

Semlor 200-225 8-15 3-4

Vetelangder 180-200 25-30 3

Smabullar 200-225 10-14 3-4

Wienerbréd 250-275 6-10 3-4

Bakverk av smoérdeg | 230-250 6-10 3-4

Sockerkakor 175-190 30-40 1 eller pa gallret pa botten
Feta kakor 175-200 45-50 1 eller pa gallret pa botten
Rulltarta 220-240 8-10 3-4

Méordegskakor 175-190 5-10 3-4

Pepparkakor 175-200 5-10 3-4

Pannkaka 210-250 15-30 3-4

SV 17



BAKRAD

SV

N
Produkt Temperatur °C Tid min Stege
Franskbrod 160-180 40-50 2och5
Semlor 170-190 20-25 2ochb5
Vetelangder 150-180 30-40 2och5
Smabullar 180-190 20-25 2och5
Wienerbrod 190-210 20-25 2ochb5
Kakor 150-170 50-70 2och5
Mérdegskakor 175-200 5-10 2och5
Pepparkakor 175-200 5-10 2och5
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GRILLAT] VARMLUFTSGRILLNING

Vid varmluftsgrillning ar flakt och grill

Vid grillning ar det den starka stralvarmen fran inkopplade samtidigt.

grillelementet man anvander. Porerna i kottet

tapps snabbt till och saft och arom blir kvar, Varmluftsgrillning kan anvandas om man grillar
vilket ger ett saftigt och vélsmakande resultat. stora kéttbitar t ex stek och broiler. Samtidigt kan
man grilla flera kottbitar. Lagg det som skall
Varning! A grillas ovanpa gallret och placera gallret i ugnen.
Ugnsluckan skall vara stangd vid grillning. Placera ugnspannan under gallret for att samla
Anvand hogst 275 °C temperatur. fett och vatskor som rinner under grillningen. Vrid
funktionsvredet till 1age varmluftsgrillning. Valj
Grillning pa galler dnskad temperatur mellan 150 och 180 °C med
Vid grilining pa galler skall man placera temperaturvredet for stora kéttstycken. Fér min-
ugnspannan under gallret for att samla fett dre kéttbitar, t.ex. kotletter, kan hogre temperatur
och vatska som droppar. Rengdringen av valjas. Vand pa kéttet i mitten av grillningstiden.

ugnspannan underlattas om man lagger folie i
den. PIZZAFUNKTION []

Anvand lage 5-6 (den hdgsta) for sma Nar du anvander denna funktion ar
matvaror, lage 2-4 for storre matvaror underelementet, varmluftselementet och flakt

Férupphetta grillen 5-10 minuter fore inkopplade. Pa det sattet far du genomstekt
grillningen. Vand pa kattet i mitten av botten och saftig yta. Vrid funktionsvredet i Iage

grillningstiden. Salta efter grillningen. pizza. Valj temperatur 180 - 250 °C. Foéruppvarm
ugnen. Placera pizza pa gallret 1 och gradda 10-

15 min.
Temp. °C Tid ca
| UPPTINING/TORKNING

Biff 275 4-5 min pa

var sida Over- och underelement med lag effekt samt
Rostbiff 250-275 20 min/kg varmluftsflékt &r pakopplade.
Notkott 250-275 20 min
Kotletter 250-275  20-25 min Torkning
Korv 250-275 5 min R ) R
Kottfars 250-275 10 min Du kan torka t.nex. applen och"svamp vid 50 C
Halva kycklingar ~ 250-275 25 min temperatur. Hall ugnsluckan éppen 1-2 cm sa att
Rokt makrill 250-275 5 min fuktighet kan sléppa fran ugnen. Du kan
Varma smérgésar 250-275 5 min samtidigt torka pa 2-3 plétar.
Bacon 250-275 3 min pa

var sida Upptining
Rostat brod 275 1-2 min pa Du kan tina upp t.ex. djupfrysta kétt, lador och

var sida soppor vid 100-125 °C temperatur. Sétt in

ratterna samtidigt som du slar pa ugnen.
Falukorv 500 g 30-40 min
Kottfars 400 g 50-60 min
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LAGA MAT | UGN

Att laga mat i ugn ar bade praktiskt och
tidsparande. Gratanger, pajer, pizzor ar
populdr mat. Det som man satt i ugnen skoter
sig sjalvt och man slipper stekos. Vid
matlagning anvands bade 6ver- och
undervarme (undantaget ar fargsattning av
gratéanger da man bara anvander 6vervarme
eller grill).

Tabellen nedan ger rekommendationer om
temperatur och lage.

Mat Temp °C* Stege

Fisk som kokas i folie

eller tackt form 200 1
Fisk som steks hel 225 1-4
Graténg som ska varmas 175 1-4
Gratang som ska fargsattas 250 5
Kottfars 175-200 1-4
Lasagne 225 1-4
Pudding 200-225 1
Sufflé 175-200 1
Paj 200-225 2-4
Omelett 200-225 2-4
Pizza 225-250 1
Ugnspannkaka 225-250 2-4
Varma smorgasar 250 2-4
Upptining och uppvarmning

av djupfrysta produkter 125-175 1-4

* Temperaturer ar for 6ver- och undervarme.
Med varmluft anvands ca 25 °C lagre
temperatur.

STEKA

| dag steker man i ugn vid lagre temperaturer
an vad som var vanligt forr. Det hanger ihop
med lagre fetthalt hos kottet. Lag temperatur
ger saftigare stek och mindre svinn och os.
Anvand alltid ugnspanna for att fanga upp
dropp vid stekning.

Anvand stektermometer om din ugn har
sadan eller en vanlig stektermometer som
sticks in mitt i steken.

Temp °C* Rekomm.

innertemp.
°C i kottet
Notkott
Rostbiff 125-175 57-63
Filé 125-175 57-63
Stek 125-175 70-77
Kyckling
hel 125-175 82
Lamm
Sadel 125-175 70-77
Stek 125-175 70-77
Kalvstek 125-175 70-77
Viltstek 125-175 70-77
Flask

Kotlettrad, mittbit  125-175 77-85
Farsk skinka, karré 125-175 85
Rimmad skinka

i folie 125-175 75-77
Rimmad skinka
utan folie 100-150 75-77

* Temperaturer ar for 6ver- och undervarme.
Med varmluft anvands ca 25 °C lagre
temperatur.

Eftervarmen kan utnyttjas for graddning av ugns-
ratter och stekning. Under de sista 15-20 minuterna
av matberedningstiden kan strommen kopplas ur

och eftervarmen utnyttjas.

SV
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RENGORING OCH SKOTSEL

Varning! A

Anvand inte skurmedel eller stalull! De repar
lackens och emaljens yta. Dessutom blir det
svarare att ta bort spill och ugnsgluckans glas
kan spricka.

Spishallen

Skydda hallen mot missfargning genom att
torka av den efter varje anvandning. Fran
ugnens bakre vagg gar ett ror for anga.
Matoset samlas pa hallens yta, varifran det
|att kan torkas av. Anvand vanligt
handdiskmedel eller sapa.

Rengoring av kokzoner

Socker maste genast skrapas bort da hallen
annu ar het. Forvara alltid skrapan i narhet av
hallen. Ta bort torra flackar med ett
rengoringsmedel som ar avsett for keramisk
hall.

Vid svara flackar

kan man anvanda
rakblad eller skrapa &
nar hallen har svalnat
lite. Torka val efterat.
Kokzonerna skall rengdras sa snart de blivit

smutsiga. Smuts som far sitta kvar forsamrar
varmeoverfoéringen.

Bakplatar och ugnspanna
Bakplatar och ugnspanna ar av ugnsemal;.
Rengdr dem for hand eller i maskin.

Rent bakom spisen
Eftersom spisen har hjul baktill ar det Iatt att
dra fram den och stada bakom.

Varning! A

Dra aldrig i luckhandtaget
nar spisen ska flyttas. Oppna
i stéllet ugnsluckan och ta tag
i Ovre kanten av ugnen. Rulla
spisen pa bakhjulen.

SV

Spisens yttre delar

Rengor spisens brannlackerade sidoplatar
och sockel samt emaljerade delar med en
trasa eller mjuk borste och rengéringsmedel.

Rengoring av ugnen
Rengor ugnen efter varje
anvandning. Fett blir an-
nars mycket hart inbrant
nar ugnen varms upp
nasta gang.

Steam Clean

Anga som uppstar gér
matrester mjukare och un-
derlattar rengéring av ugnen.

Gor sa har:

* Lat ugnen svalna.

« Hall ca 0,5 liter het eller varmt vatten i ugns
panna.

* Placera ugnspannan in i ugnen pa niva 1

» Satt ugnen pa 50 °C och funktionsvaljare for
ugn pa Iégegl .

* Varm ugnen | ca. 30 min.

+ Oppna ugnsluckan och ta bort ugnspannan.

* Reng6r ugnen med varmt vatten med
diskmedel

Katalys

Med den sarskilda katalysemaljen pa
bakdelen av ugnen kan ugnens bakre vagg till
viss grad rengodra sig sjalv fran matrester,
fettstank osv. forutsatt att dessa inte torkat in
eller brant fast. | samband med detta ska
ugnen varmas upp i ca 1 timme vid 250
grader varvid matrester, fettstdnk och
liknande forbréanns. En ugn som bara ar lite
smutsig kan rengoéras vid lagre temperaturer.
Vid kraftig nedsmutsning kan det handa att
ugnen inte blir ren férrdn den anvants flera
ganger.

Rester av kryddor och liknande kan avlagsnas
med en mjuk borste eller torr trasa. Starkt
fargande matvaror kan eventuellt férorsaka en
svag missfargning av den katalytiska emaljen,
detta paverkar dock inte den sjalvrengdrande
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funktionen. N&r ugnen har anvants nagra
ganger kommer dessa flackar att forsvinna
igen.

Varning! A

Eftersom den katalytiska emaljen ar mycket
kanslig far den aldrig behandlas med
ugnsspray eller aggressiva skurmedel. Dessa
ger upphov till skadliga belédggningar.

Plocka ur stegarna

Med stegarna ute ar det lattare att rengora
ugnen. Dessutom kan man passa pa att diska
dem. Efter rengoring kontrollera att stegarna
ar ordentligt pa plats.

Rengoring av ugnsluckan

Det ar en god regel att torka av rutan varje
gang som ugnen har anvants. Det motverkar
att glaset far en brun belaggning.

Anvand sapa, diskmedel eller
fonsterputsmedel — inte nagot som kan repa
glaset.

Sa har goér man rent

mellan glasen:

1. Lossa, med hjélp av ett mynt, de tva
skruvarna i ovankant pa luckans
insida och ta bort dem.

Varning! A
1. Behall hela tiden greppet om luckans
yttre glas sa att det inte faller ned pa golvet.

Behall aven greppet om luckans inre glas.

Stang luckan forsiktigt sa att den inte smaller
fast.

SV

2. Da luckans inre och
yttre glas ar isar, kan
de rengoras pa bada
sidor.

3. Efter reng6ringen
satt tillbaka luckans
ytterdel pa sin plats.
Pa nedre delen av
ytterglaset ar tva
sparrar. Kolla att alla 3
“blecken” av de tva
sparrarna ligger
ovanpa platprofilen pa
innerluckans
nederkant nar du
satter frontglaset pa
plats (se bild nedan).

4. Atermontera skruvarna i ovankant pa
luckans insida. Behall hela tiden greppet om
luckans yttre glas sa att det inte faller ned pa
golvet.

Vid behov kan ugnsluckan tas bort
(se bild):
1. Oppna luckan helt.

4. Lyft luckan e
uppat/utat och
ryck forsiktigt ut
luckan.
Luckan sitts
tillbaka i om-
vand ordning:
1. Séatt tillbaka PSS

2. Lossa blecken
som tacker var
sitt beslag.

3. Luckan ar nu

16s.
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luckan i beslaget.

2. Korrigera luckan sa att den sitter ratt i
gangjarnet.

3. Vinkla ner luckan helt.

4. Vinkla tillbaka blecken 6ver gangjarnen.
5. Stang luckan.

Mjukstidngande lucka

Mjukstangande lucka — systemet absorberar
stoten nar luckan stangs. Det mojliggor enkel,
tyst och jamn stangning.

En latt tryckning (till en 15°-vinkel i forhallande
till den sténgda luckans lage) &r tillracklig for
att luckan ska stangas automatiskt och mjukt.

Obs! Om foér mycket kraft anvands for att
stdnga luckan reduceras effekten av
mjukstangningssystemet  eller  systemet
kringgas av sakerhetsskal.

OM SPISEN INTE FUNGERAR

Det har kan du gora sjalv

Byta ugnslampa

Varning

Kontrollera foére byte av

lampan, att strommen har av-

kopplats fran spisen. Koppla __~
av spisen genom att skruva

loss proppar eller genom att  _ ‘
dra ut stickproppen ur uttaget.

Ta forst bort skyddsglaset genom att vrida
glaset i pilens (6vre pilen) riktning. Darefter ta
bort lampan genom att vrida i pilens (6vre
pilen) riktning. Satt in en ny paronlampa med
sockel G9. Lampan maste tala 350 °C.

Obs! Lampan skall vara 25 W for 230 V
spisar.

Byta proppar

Om spisen helt eller delvis inte gar igang har
troligen en propp gatt.

SV

Kolla om stickproppen ar isatt
Detta galler bara spisar med anslutningskabel
med stickpropp.

Varning! A

| alla andra fall kravs hjalp av behorig
fackman! Gor inga tekniska ingrepp i spisen!
Det kan vara farligt!

Service

For service kontaktas Cylinda Sevice. De
finns pa flera platser 6ver hela landet. Cylinda
service i Sverige Tel 0771-25 25 00 eller pa
www.cylinda.se. (Du betalar endast lokal
telefontaxa.)

Ange alltid spi- /\

sens modell- och

serienum-

mer nar du bestal:

ler service. De

framgar av

typskylten som

finns pa den hogra sidan av spisen.

Ugnspannor och bakplatar kan kdpas som
extra tillbehor hos markeserviceaffarer.
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INSTALLATION

Med installningar behdvs Torx T20.

Obs!

Placera inte spisen pa en extra sockel eller
annan upphdjning. Detta okar risken for att
spisen skall tippa over!

Tippskyddet maste vara monterat sa att
spisen inte valter vid onormal belastning.

Anslutning till el

Elektrisk anslutning av spisen fill fast
kopplingsdosa skall utféras av behorig person
och i enlighet med géllande bestammelser.
Produktnummer och typbeteckning aterfinns
pa dataskylten pa spisens hogra sida.

Sakring

Dataskylten pa spisens hogra sida innehaller
uppgifter om anslutningseffekt och spanning.
Spisen skall sékras enligt nagot av féljande
alternativ:

Spanning Sakring
230 V 3-fas 3x16 A
230V 1-fas 1x20A

Ga igenom sakringsalternativen med
teknikernal

Varning! A

For att sékra ratt funktion av apparaten ar det
nddvandigt att halla ett minimal avstand 25
mm mellan sockel och golvet.

Justera hojden till ratt niva

Vid leveransen ar spisens totalhdjd 900 mm.
Man kan dock andra den till 873 - 940 mm
genom att justera sockelns hojd.

Obs! Justera sockel innan du kopplar spisen
till elnat. Anvand skyddshandskar.

SV

Lagg spisen med ryggsidan pa golvet.
« Skruva ut skruvarna pa sockeln.

« Stall in sockelns hojd.

* Dra at skruvarna.

Instéllning av sockeldjup
Sockeldjupet kan stéllas in mellan 30-50 mm.
Instélliningen gors inne i forvaringsskapet. Gor

* Dra ut férvaringsladan helt och ta bort den

* Lossa de bada skruvarna som sitter i sparen
pa utrymmets botten (se bild).

* Flytta spisen framat eller bakat pa sockeln.
Hall emot sockeln nar du flyttar spisen. Obs!
Anvand skyddshandskar.

* Dra at skruvarna.
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Spisen maste sta jamnt!

Spisen har stallbara fotter framtill och
justerbara hjul baktill. Fétterna och hjulen ska
stallas in sa att spisen star absolut i vag. Hoj
eller sank spisen till ratt Iage genom att
skruva fotterna for hand. Justera hjulen
genom att skruva ut eller in de tva skruvarna
pa sockeln. Kontrollera nivan med vattenpass
eller en vattenfylld stekpanna.

Obs! Med spisen levereras 4 st tackproppar.
Tackpropparna fastsattes i 6ppningar av
sockeln.

En justering kan behdvas senare, da
golvbelaggningen kan satta sig. Om inte
spisen star plant kan t ex stekning i panna bli
ojamn!

Instéllning av spishéllens djup
Vid behov kan spishallens djup regleras
5 mm.

* Lossa de l\

sex skruvarna
som sitter runt
hallen.

* Justera hal-
len i djupled
genom att
bestamt trycka
hallen framat eller bakat.

* Dra at skruvarna.

Varning! A

Stig aldrig upp pa spishallen, den kan skadas.

SV

Montering av tippskyddet

Tippskyddet hindrar spisen fran att valta, tex

om ett barn skulle klattra upp pa ugnsluckan.

Fast tippskyddet med skruvarna (2 st) pa

vaggen bakom spisen.

« Se till att spisen forst star i vag.

* Rita ett streck pa vaggen ca 40 mm fran
kokhallens dvre sida, se bild. Kontrollera att
tippskyddet inte traffar ventilationslangen.

* Placera tippskyddets 6vre kant i linje med
strecket.

» Fast skruven i tippskyddets 6vre, avlianga
hal.

» Justera tippskyddets hojd sa att det placeras
direkt under hallen som bilden visar.

« Fast slutligen tippskyddet genom att fasta
skruven i det undre halet. Dra at bada
skruvarna.

4—”_\
40 mm

B

cC——

Varning! A

Nar spisen dras fram, t ex vid stéddning, satts
tippskyddet ur funktion. Var da extra forsiktig
sa att barn inte klattrar pa spisen.

Placera inte spisen pa en extra sockel eller

annan upphdjning. Detta okar risken for att
spisen skall tippa over!
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service

* Vi har service i hela landet
* Gain pa www.cylinda.se eller
* Ring 0771-25 25 00 (endast lokaltaxa)

2014 02 04 - SAP 453 432

Vara tekniker &r specialutbildade pa Cylindaprodukter
och vianvander bara originalreservdelar.

Elektroskandia Sverige AB, Cylinda, 191 83 Sollentuna

uppge
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