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Anvandningsomrade
Spisen ar avsedd for beredning av mat.

Uppackning

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

Transport skador

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

Transport sakringar
Spisen ar inte utrustad med nagra speciella
transportsakringar annat an emballaget.

Installation

Spisen ar forsedd med fyra stallbara fotter
Placera spisen pa& avsedd plats och justera
in de stallbara fotterna sa spisen star vag-
ratt. Spisen ska anslutas till fast ledning
400V 3~NJ. Elanslutning sitter i hoger sido-
plat. Kopplingsplinten finns atkomlig bakom
skyddsluckan vid dataskylten.

Viktigt
Tank pa att inte halla vatten pa en varm
platta da spricker den. Tom spillplaten!

Beskrivning

Spishallen ar uppbyggd av ett rostfritt sta-
tiv med underhylla 270 mm 6ver golvet. De
fallbara plattorna &r stabilt monterade pa
kraftiga balkar Under plattorna finns en
spillada som ska tdmmas efter varje dag.
Kan vara noédvandigt att tomma oftare om
mycket ©Overkok etc. forekommer
Ugnen kan anvandas dels som stek- eller
som varmluftsugn. De olika funktionerna
regleras med ett funktionsvred.

Sa har anvands spisen

Satt plattan pa 6nskad effekt, signallampan
indikerar nar nagon platta ar paslagen.
Ugnen regleras med strombrytare och ter-
mostat placerade i elpanelen.

Allmanna rad
Spisplattorna kan spricka om spisen far sta
pa med hog effekt utan nagot pa.

Skotsel

Spisen rengérs med skonsamt rengoérings-
medel.Torka av med fuktig tras&pola ald-

rig direkt mot spisen. Spisen boér vara av-
stéangd nar den inte anvands.

Sakerhet

Produkten ar konstruerad och tillverkad en-
ligt SS EN 60 335-2 vad géller elsdkerheten.
Héansyn ar tagen till EG’ maskindirektiv
betraffande hygienkraven.

OBSERVERA! Nar spisen ska installeras
intill vaggar, kéksinredning ellerliknan-

de rekommenderas det att dessa ar utforda
av icke bréannbara material, eller att de klas
med lampligt icke brannbart varmeisole-
rande material, och att stérsta hansyn tas
till gallande brandskyddsféreskrifter

Om spisen inte fungerar

Om spisen inte fungerar kontrollera forst att
sakringen ar helVid serviceingrepp kan
panelen med strdmbrytare och signallampor
skruvas bort. For att byta kokplatta pa spis-
hallen falls plattan upp, kablaget lossas fran
kopplingsplinten, plattan hakas av platt-
bygeln och avlagsnas. Den nua plattan
monteras, kablarna ansluts och plattan falls
ner Kontrollera att plattan ligger i vag efter
bytet. Om inte, justera med de tva
justerskruvarna.

Ugnsbelysningen byts inifrdn ugnen genom
att glaset forsiktigt pressas bort med en
skruvmejsel el. dyl. och lampan byts.

Vid behov kontakta er servicefirma.

Garanti

Ett &rs garanti lamnas pa produkten enligt
BFS leveransbestdmmelser om inte annat
Overenskommitd/id garantiatgarder maste
serienummer och typbeteckning anges.
Markskylt med typbeteckning, effekt, serie-
nummer och tillverkningsar ar placerad till-
sammans med elanslutningen (ofta pa

ryggplaten).

Service och reservdelar

Vid behov av service kontakta er service-
firma. Reservdelar kan bestallas genom
ElektroTermo Sork6k AB. Ta reda pa be-
teckning och serienummer fran markskylten.

Kopplingsschema
ETH 8080 U1 120102-6

Tillbehor

Om ni vill bestélla extra tillbehor kontakta er
aterforsaljare.

eth8080ulpm.65
110223
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Tekniska dat a

Elektrotermo

:
I

B - ©

900

800

780

Reservdelslista
Bet Art.nr. Benamning

1 2150030 Signallampa orange

2 2130200 Plattstromstéllare 7-lages 32A

3 2130160 Vred

4 2120103 Kokplatta fk 300mm 3000W 400V

5 2260250 Stallbara fotter

6 2260440 Insatspropp

7 2130190 Ugnsbrytare

8 2130050 Termostat 3-pol 300°C

9 Ugnslucka

10 2110170 Element 1350W 230V

11 2170050 Flakt

12 Luckgangjarn

15 Ugnsbelysning

Typ Effekt kW  Spanning V Srém A $romart A
ETH 8080 U1 14,7 400 24 3~NJ 50Hz
Typ Sakrings  Plattkombination A Vikt kg Ovrigt
ETH 8080 U1 25 4xfk300 fallbara 800 105

eth8080ulpm.65
110223
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Bet.

Andringens art

Datum Signatur

850

600 600 850

Ugnens bada faser ansluts till den fas som
har lagst belastning

650

{¥£°G—1

q Signallampa

Termostat

— — Lampa

P3 1
= \ ® Undervérme]

Pl 2 . A

p2 ;3 M ()

o—to"e ws,: N
! L rac VL3 (J Kopplingsledning:
> Ovenvar Fran plint till ?anel RHH 4 kvmm
L@ C Fran panel till plattor RHH 2,5 kvmm
N

14,7 kW 400V 3~N
Ledningslangder

Pos
nr

BENAMNING

ART.NR

MATERIAL,BEHANDONG

DATUM SIGNAJR

VARIANT

GRANSKAD:

DATUM:

EFELEKTRO TERMO

STORKOK AB

Kopplingsschema ETH 8080 Ul
protectorplattor 3000W

120102-6

eth8080ulpm.65
110223
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Rad vid bakning

Kakor och bakverk

Bakning i form

Fruktkaka. Avlang eller halform
Bakform pé galler

Sockerkaka. Springform
Bakform pé galler

Rulltarta. Bakplat
Bullar. Bakplaten
Tebrod. Bakplaten
Smakakor. Bakplaten

Wienerbrod. Bakplaten

Pizza. Bakplaten

Rad vid bakning
Préva om kakan ar fardig

Om kakan sjunker ihop
nar den tas ur ugnen

Om kakan ar hogre
pa mitten an i kanterna

Ytan ar for mork

Kakan ar mycket torr

Brédet eller kakan ser fardig
ut men ar ograddad inuti

Om smakakorna fastnar pa
platen

Om kakan inte lossnar nar
formen vands upp och ner

Sa spar du energi

Bakformarna.

Anvand helst morka metallformar, men det fungerar
aven bra med vanliga metallformar.

Temperatur och tid &r beroende pa kvantiteten i formen.
Tabellerna indikerar en rikttemperatur. Bérja med den
lagsta temperaturen. Lat formen sta langre i ugnen om
det visar sig nodvandigt. 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 uttorr 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 pé ratt fals, sank
temperaturen och lat kakan sta i ugnen langre.

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

Se till att smeten inte ar for flytande nasta gang. Lat
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

Lat kakan svalna 5-10 min, s& lossnar den lattare. Vill den fortfarande
inte lossna, fér en kniv langs formens kant. Vand den upp och nerigen
och tack formen med en fuktig och kall handduk. Upprepa flera ganger
Smorj formen battre nasta gang och stroa den.

Anvand mérklackade formar téackta 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

eth8080ulpm.65
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Rad vid stekning

Kott, fagel och fisk

Vilka kérl passar bast?
Anvénd ugnseldfast porslin

Stall karlen mitt p& gallret

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

ur ugnen- de kan spricka

RA&d vid ugnsstekning

Resultatet beror pa kottets kvalite' och styckningen

Stekkarlet ska vara propotionellt i storlek till steken

Os steken med 2-3 matskedar vitska for magert flask-
kott och 8-10 for notkott. Vand pa stekar som ver-

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 éverdelen
brand pa nagra stallen

Steken ser fin ut men skyn ar
brand

Steken ser fin ut men skyn ar
mycket ljus

Gratang

Potatisgratang

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 gor motstand,
ar steken fardig, om den ger efter, ska steken sta langre
iugnen

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
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