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Anvandningsomrade
Spisen ér avsedd for beredning av mat.

Uppackning
Emballaget avldgsnas och skyddsplasten tas
bort. De rostfria ytorna torkas med en fuktig
trasa. Spola aldrig direkt mot spisens panel
eller elanslutning.

Transportskador

Undersok godset noga efter uppackning och
kontrollera om det utsatts for skador under
transporten. Om godset &r skadat ska ska-
dan omedelbart anmélas till transport-
bolaget (maste anmélas inom sju dagar efter
ankomst).

Transportsakringar
Spisen dr inte utrustad med négra speciella
transportsakringar annat dn emballaget.

Installation

Spisen ar forsedd med fyra stéllbara fotter.
Placera spisen pé avsedd plats och justera
in de stdllbara fotterna sa spisen star vag-
rétt. Spisen ska anslutas till fast ledning
400V 3~NJ 16A. Elanslutning sitter i bak-
kant ibottenplaten. Kopplingsplinten finns
bakom kopplingsboxens skyddslucka.

Viktigt

Detta dr en induktionsspis som kraver spe-
ciella kastruller for att fungera riktigt. Kon-
trollera samtliga kastruller och 6vrig
beredningsutrustning att symbolen for in-
duktion finns.

Beskrivning

Spishéllen dr uppbyggd av ett rostfritt sta-
tiv med underhylla 200 mm &ver golv. Hal-
len &r en keramisk skiva speciellt anpassad
for induktion. Den dr 6mm tjock, men den &r
kénslig mot slag och kan spricka om den
misshandlas. Under héllen dr stagror fast-
svetsade pa vilka induktionsgeneratorerna
ar monterade. Undertill &r enheten utrustad
med en gastronormanpassad ugn. Denna
ugn kan anvindas separat eller tillsammans
med spisdelen. Reglagen pa ugnen sitter i
ugnens panel och bestér av tvé reglage, en
funktionsvéljare samt en termostat. Vad gél-
ler ugnens funktion se vidare i bruksanvis-
ningen

Sa har anvands spisen

Induktions zonerna styrs av stromstéillare.
Till respektive zon finns en indikering i topp-
skivan som visar stromstéllarens instdllning.
Det finns ett antal olika instéllningar for olika
andamal. De forsta tre stegen dr termostat-
styrda, ldge 1 héller temperaturen 40°C, 1amp-
lig for upptining, 14ge 2 haller temperaturen

70°, lage 3 héller temperaturen 94°C, 1amplig
for varmhallning. Ytterligare vridning med-
urs ger effektokning upp till steg 9 som ger
en effekt pa ca 2,1 kW. Onskas ytterligare
effekt, for snabbuppkok etc, vrids vredet yt-
terligare medurs till stopp. efter ndgon se-
kund visar sig symbolen P i indikerings-
fonstret. Nu dr effekten 3,5 kW pa zonen.
Detta lage avslutas automatiskt efter 10 min.
Spisen har dven en uppkoknings automa-
tik; vredet till zonen som ska anvéndas vrids
forsiktikt moturs till stopp, hélls kvari 2sek,
och vrids darefter till 6nskat effektlage (6-
7). Nu startar denna zon i boostlage och fort-
sétter sa tills uppkokning sker, varefter ef-
fekten minskas till instéllt virde, och kok-
nongen fortsétter.

Allmanna rad

Se till att ventilationsuttagen i sidorna och
rygg pé spisen inte ér overtickta. Detta for-
hindrar kylningen av generatorerna och kan
forkorta spisens livslangd.

Skotsel

Spisen rengdrs med skonsamt rengdrings-
medel. Torka av med fuktig trasa. Spola ald-
rig direkt mot spisen. Spisen bor vara av-
staingd ndr den inte anvénds.

Sakerhet

Produkten dr konstruerad och tillverkad en-
ligt SS EN 60 335-2 vad géller elsidkerheten.
Hénsyn &r tagen till EG’s maskindirektiv
betriffande hygienkraven.

Om spisen inte fungerar

Om spisen inte fungerar kontrollera forst att
sdkringen dr hel. Vid serviceingrepp kan
panelen med strombrytare, skruvas bort.
Vid behov kontakta er servicefirma.

Garanti

Tvéa &rs garanti ldmnas pa produkten enligt
BFS leveransbestimmelser om inte annat
overenskommits. Vid garantidtgarder méste
serienummer och typbeteckning anges.
Mirkskylt med typbeteckning, effekt, serie-
nummer och tillverkningséar ar placerad till-
sammans med elanslutningen (ofta pé

ryggpléten).

Service och reservdelar
Vid behov av service kontakta er service-
firma. Reservdelar kan bestédllas genom
Elektro Termo AB. Ta reda pé beteckning
och serienummer fran méarkskylten.

Kopplingsschema
ETH 65651U1 160614-2
Tillbehor

Om ni vill bestilla extra tillbehor kontakta er
aterforsal jare

ETH6565! U1.pm6
071129
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AN

Apparaten uppfyller foreskrifter for elsékerhet och elektromagnetisk kompabilitet.

Trots detta bor personer som har pacemaker undvika att anvéinda apparaten. Det d4r omojligt att
sékerstdlla att 100% av dessa apparater som salufors uppfyller gillande normer for elektromagne-
tisk kompatiblitet och att inga storningar som kan leda till risk for inkorrekt funktion uppstar. Det &ar
ocksa mojligt att personer med andra slags inopererade delar kan erfara ndgon typ av obehag.

Tekniska data

===
-
L=
. Art.nr Benimning
AReserVdel;hSt,,a , 2110170 Element 1350W 230V
renr. ; e;“‘k“?““‘}gl_.u 2130050 Termostat 320°C 3-pol
5 In dukt{ons a 2130420 Funktionsomkopplare
500040 Sn u tlgﬁsgenerator 2130180 Omarkerat vred
tromstallare 2150140  Signallampa

2130180 Vred omarkerat
2260250 Stéllbara fotter
2260260 Insatspropp

2810600 Flakt 120x120x38
2150190 Kopplingsplint 5 pol.

2170110 Dragavlastare 28,3mm
2270060 Géngjérn

2270030 Lashandtag

7620600 Galler GN1/1

2570050 Kantin GN1/1-20
2260240 Stéllbar fot

Typ Effekt KW  SpidnningV  StromA Stromart A
ETH65651U1 10,1 400 15,5 3N~50Hz

Typ Sékring A Zonkombination b Viktkg Ovrigt
ETH65651U1 16 4x230mm 650 65

ETH6565! U1.pm6
071129
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Bet VAndrincens art Datum Signatur
Induktions zon 1-2 Induktions zon 3-4 -
= == = .
Styrelektronik
l i ‘
Kylflakt é é 7/ é
Vred
M
Bimetalltermostat 60°C NO |

000

|

Brytare 49 242 15 000 LT L2 L3 N
ax§s>/11. 3 justerad ,
. ‘ Lampa 400V 3 ~NJ
P3 1
—0 -
L3 Undervirme
P1 2
—. o 07’0
P @ ()
. —y
4
Flakt s
. Overvirme
Ugnen anvinder endast
L3 och N
Signallampa
Termostat
Pos ART.NR
A B C BENAMNING MATERIAL,BEHANDLING
nr DATUM SIGNATUR

VARIA!

NT GRANSKAD:

DATUM:

SILVER & STAL
ELEKTRO

TERMO
ATVIDABERG

Kopplingsschema ETH65651 Ul

160614-2

ETH6565! U1.pm6
071129
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o . . Bakformarna.
Rad Vld baknlng Anvand helst morka metallformar, men det fungerar

Kakor och bakverk

Bakning i form

Fruktkaka. Avlang eller halform

Bakform pa galler

Sockerkaka. Springform
Bakform pa galler

Rulltarta. Bakplat
Bullar. Bakplaten
Tebrdd. Bakplaten
Smakakor. Bakplaten

Wienerbrod. Bakplaten

Pizza. Bakplaten

Rad vid bakning
Prova om kakan ar fardig

Om kakan sjunker ihop
nér den tas ur ugnen

Om kakan ar hogre
pa mitten an i kanterna

Ytan ar for mork

Kakan ar mycket torr

aven bra med vanliga metallformar.

Temperatur och tid ar beroende pa kvantiteten i formen.
Tabellerna indikerar en rikttemperatur. Bérja med den
lagsta temperaturen. Lat formen sta langre i ugnen om
det visar sig nddvandigt. Lagre temperatur ger en vacker
jamnt gyllene yta

Placera alltid formen mitt pa gallret

Fals Temp C Tid. min. Egna anm.
2 160-180 60-70

2 150-160 30-40

2 180-190 50-60

1 200-220 8-10

1 160-170 18-20

1 170-180 20-25

2 170-180 30-40

1 220-230 20-25

Préva med en sticka om kakan ar fardiggraddad tio minuter innan
baktidens slut. Kommer den ut torr ar kakan fardig

Tag mindre vatska nasta gang och minska varmen ungefar 10 grader.
Se till att vispats ordentligt

Smorj inte formens kanter. Lossa kakan med en kniv
efter bakningens slut

Kontrollera att kakan bakats pa ratt fals, sank
temperaturen och lat kakan sta i ugnen langre.

Go6r sma hal i kakan och hall i juice eller likor. HOj
temperaturen ca 10 grader nasta gang och minska
baktiden.

Brodet eller kakan ser fardig Se till att smeten inte ar for flytande nasta gang. Lat
ut men ar ograddad inuti kakan sta i ugnen langre tid vid lagre temperatur.

Satt snabbt in platen i ugnen nagra 6gonblick sa lossar de lattare
Anvand bakpapper nasta gang

Om smakakorna fastnar pa
platen

Lat kakan svalna 5-10 min, sa lossnar den lattare. Vill den fortfarande
inte lossna, for en kniv langs formens kant. Vand den upp och ner igen
och tack formen med en fuktig och kall handduk. Upprepa flera ganger
Smorj formen battre nasta gang och stréa den.

Om kakan inte lossnar nar
formen vands upp och ner

Anvand morklackade formar tackta med ett siliconlager eller lackerade
formar eftersom de absorberar varme val.

Vid langa ugnstider kopplas ugnen bort 10 min innan baktidens slut.
Anvand eftervarmen for att varma t.ex. tallrikar

Sa spar du energi

ETH6565! U1.pm6
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Vilka karl passar bast?
Anvand ugnseldfast porslin
Stall karlen mitt pa gallret

Stall aldrig ugnseldfasta glasformar direkt pa
ett kallt och fuktigt underlag nar Du tar ut dem

ur ugnen- de kan spricka

Rad vid ugnsstekning

Resultatet beror pa kottets kvalite' och styckningen
Stekkarlet ska vara propotionellt i storlek till steken
Os steken med 2-3 matskedar vatska for magert flask-
kott och 8-10 for notkott. Vand pa stekar som Gver-

stiger 1,5 kg efter halva stektiden

Nar kottet ar fardigstekt, 1at kottet vila i ca 10 minuter i den

avslagna ugnen

Kott och fisk

Karre' (1,5 kg) Tackt

Farsk skinka (1,5 kg) Tackt
Fisk Ungstekt (torsk, 1 kg)

Fisk i skivor (t.ex. lax). Galler

Rad vid stekning

Hur vet jag att steken ar fardig

Steken ar svart och overdelen
brand pa nagra stallen

Steken ser fin ut men skyn ar
brand

Steken ser fin ut men skyn ar
mycket ljus

Gratang

Potatisgratéang

Anm. Fals 1= Nedersta falsen

Fals Temp C Tid. min. Egna anm.
2 190-200 120-130

2 190-200 90-110

1 220-230 30-35

3 250 8-10

Pressa latt med en sked pa steken. Om den gér motstand,
ar steken fardig, om den ger efter, ska steken sta langre
i ugnen

Kontrollera fals och temperatur

Anvand ett mindre karl eller tillsatt mindre vatska nasta gang

Anvand ett storre karl och tillsatt mindre vatska nast gang

Fals Temp °C Tid min. Egna anm.

2 225 60-70

ETH6565! U1.pm6
071129
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