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ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A
Produkt- Modellens typskylt hittar du pa insidan av (den hogra)
information ugnen nar du oppnar luckan.
OBS! Denna varningsinformation galler for flera olika modeller.

Var noga med att kontrollera vilken typ du har, se
typskylten.

Denna varningsinformation galler for landet
(destinationsland) som framgar av typskylten; SE.

Las bruksanvisningen noggrant innan du anvander
produkten. Den innehaller bland annat mycket viktig
information om sakerhet i samband med installation,
anvandning och skotsel. Forvara bruksanvisningen val for
kommande bruk och for att ha tillgang till serienumret.

Produktens elektriska sakerhet kan endast garanteras om
den har jordats korrekt i enlighet med gallande regler.

Det ar ytterst viktigt att forsakra sig om att dessa regler
har foljts. Vand dig till en fackman om du ar tveksam och
be att fa elnatssystemet noggrant kontrollerat.
Producenten fransager sig allt ansvar for skador

som uppstar till foljd av felaktig jordning.

Kontrollera att de tekniska uppgifterna pa typskylten
stammer 6verens med uppgifterna om elnatssystemet
och gasforsorjningsnatet innan produkten ansluts.
Installationen ska utforas av fackman.

Installation pa fast gasnat SKALL utforas av auktoriserad
installator.

Kontrollera att luft kan cirkulera fritt runt spisen. Denna
produkt ar inte ansluten till nagot ventilationssystem,
varfor extra uppmarksamhet
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ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A

10

1

maste fastas vid att ventilationen av lokalen foljer
relevanta installationsforeskrifter.

Vid matlagning pa gasspis produceras varme och fukt i
lokalen som spisen ar installerad i. Se till att
ventilationen i koket fungerar val genom att halla
naturliga ventilationsluckor 6ppna eller installera en
mekanisk flakt (flaktkapa).

Vid intensiv eller utdragen anvandning av spisen kan
extra ventilation fordras; dppna ett fonster eller oka
eventuellt effekten pa den mekaniska flakten.

Elkabeln ar utan stickkontakt; se avsnittet "Elektrisk
anslutning” for inkoppling. Vi rekommenderar att ej
anvanda adaptrar, flerkontaktsuttag och
forlangningssladdar.

Dra ur stickkontakten nar produkten star oanvand
under en langre tid och sla ifran huvudstrombrytaren
samt stang av gasen.

Tapp inte till luftintag/kyloppningar.

Elsladden till en skadad produkt far endast bytas ut av
en av producenten godkand serviceverkstad.

Produkten far endast anvandas till det den ar avsedd for
dvs. matlagning. Allt annat bruk, till exempel
uppvarmning av ett rum, ar felaktigt och foljaktligen
farligt. Producenten fransager sig allt ansvar for skador
som orsakats av felaktig anvandning av denna produkt.

Produkten ar ej avsedd att aktiveras med ett separat,
externt tidur eller fjarrkontrollsystem.



ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A

12 Nar elektriska produkter anvands, oavsett typ, maste vissa
grundlaggande regler foljas, sasom att:

A.

B.
C.

aldrig vidrora spisen med fuktiga eller blota
hander eller fotter.

aldrig vara barfota nar spisen anvands.

undvika att anvanda forlangningssladdar och vidta
forsiktighetsatgarder om sadana maste anvandas
aldrig dra i sladden for att dra ur stickkontakten;
inte utsatta spisen for vaderpaverkan sasom
regn sol, osv.

Obs! Atkomliga delar kan bli mycket varma
under anvandningen. Barn under atta ar ska
hallas borta fran produkten savida de inte halls
under konstant uppsyn. Barn som fyllt atta ar,
personer med nedsatt fysisk och psykisk formaga,
personer med nedsatt kansel samt personer som
saknar kunskap om spisen far anvanda
produkten under dverinseende av en harfor
lamplig person eller efter att ha fatt instruktioner
om hur den anvands pa ett sakert satt och inser
vilka risker som ar forknippade med
anvandandet. Barn far ej leka med spisen.
Rengorings- och underhallsarbete far ej utforas
av barn utan overinseende av en vuxen person.

13 Obs! Vissa atkomliga delar kan uppna hog
temperatur nar spisen anvands; hall barn pa
behorigt avstand.

14

Ugnen blir ordentligt varm nar den anvands. Ugnens
inre delar far darfor absolut inte vidroras.



ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A

15

16

17

18

19

20

21

22

Innan produkten rengors sakerstall att alla funktioner ar
avstangda. Vid underhallsarbete ska produkten kopplas
ifran strommen genom att dra ur elsladden eller bryta
strommen med en harfor avsedd strombrytare.

Om produkten gar sonder eller fungerar daligt ska den
stangas av samt gaskranen stangas. Forsok inte laga
spisen pa egen hand; allt reparationsarbete ska utforas
av en auktoriserad serviceverkstad.

Krav alltid att delar byts ut mot originaldelar. Bristande
foljsamhet av dessa anvisningar kan leda till att
produktens sakerhet aventyras.

Ostadiga och deformerade kastruller far gj stallas pa
brannarna eller de elektriska plattorna eftersom de latt kan
valta omkull.

Kontrollera att vreden starilaget “ ®”/“0”/OFF nar inte
spisen anvands.

Lamna inte en kokzon paslagen utan kastrull;
plattan kan da snabbt na hogsta temperatur och
spisen och omgivande skap forstoras.

Vissa delar av produkten, framfor allt de elektriska
plattorna, forblir varma under lang tid efter att ha anvants.
Var noga med att inte vidrora plattorna.

Forvara inte lattantandliga vatskor och vatskor som ar
kansliga for temperaturforandringar, sasom
rengoringsmedel, sprayer, alkohol, bensin, osv., under
produkten. Anvand inte heller sadana vatskor i narheten
av produkten nar den ar igang.

Om mindre hushallsapparater anvands i narheten av
spishallen ska ni vara noga med att elsladden inte vidror
produktens varma delar.
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VIKTIGA

ANVANDARE
PROF. PLUS
NOSTALGIE

SAKERHETSFORESKRIFTER A

23
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For att fungera pa ratt satt maste produkter som drivs pa
gas installeras i valventilerade lokaler. Folj

installationsanvisningarna i kapitel "Installation”.

Materialen som anvants for tillverkningen av denna
produkt ar miljovanliga och salunda aven
atervinningsbara. Overblivet emballage far ej

lamnas atkomligt for barn utan ska miljésorteras och
kasseras vid harfor avsedda miljostationer. Bortskaffning
av produkten kan goras hos er aterforsaljare och/eller vid
avfallshanteringen i er kommun. Kom ihag att produkten
ska goras obrukbar innan den bortskaffas.

Om det gar trogt eller ar svart att vrida pa gasvredet
ska ni inte forsdoka atgarda det utan stanga gasen och
lata en auktoriserad serviceverkstad utfora atgarden.

Anvand inte angrengoring for att gora rent inuti ugnen.

Anvand inte rengoringsmedel med slipmedel eller vassa
verktyg av metall for att rengora glasluckan till ugnen; ytan
kan da skadas.

Produkten far ej modifieras eller andras.

Obs! Lamna inte foremal, fett eller oljor pa spisen
utan uppsikt. Detta kan vara farligt och orsaka brand.

Produkten ska anvandas av en ansvarstagande person.

Obs! Anvandning av otillbdrliga skydd eller skydd
som gj foljer gallande standarder kan orsaka brand
och/eller skada.



ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A

32 Obs! Matlagning med fett eller olja kan vara farligt
och orsaka brand.

33 Obs! Brandfara: Forvara ej foremal pa spishallen.

34 Obs! | handelse av brand ska ni aldrig forsoka slacka
lagan eller branden med vatten. Stang i stallet av spisen
och tack over lagan med till exempel ett lock eller en
brandsaker filt.

35 Obs! Placera ej metallforemal som kan bli varma pa
spisen.

36 Obs! Anvand inte gasbrannare med ostadig laga.

37 Forsakra er om att flamspridarkronorna ar placerade
korrekt pa plats och har sina respektive brannarlock pa.

38 Lamna inte spisen utan tillsyn vid tillagning som kan
skvatta fett eller olja.

39 Vidrdrinte varmeelementen pa spisen nar den arigang.
Lat svalna innan eventuell rengoring.

40 Placera aldrig foremal av plast eller aluminium pa spis-
hallen. All tillagning av mat i plast- eller aluminium-
forpackningar eller behallare ar absolut forbjudet.

41 Tack aldrig over brannarna, spishallen eller ugnsbotten
med aluminiumfolie.

42 Anvand inte spishallen som arbetsyta; ytan kan repas av
vassa foremal.



ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A
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Kokkarl och grillpannor maste placeras innanfor
spishallens kanter.

Obs! Anvand inte stekpannor, kastruller, grillstekpannor
och grillstenar som ar storre an de enskilda brannarna.
Flera brannare far aldrig tdckas samtidigt. Produkten kan
forstoras av den ansamlade varmen.

Om nagot skulle koka eller rinna 6ver ska vatskan
torkas av fran spishallen.

Placera inte tomma kastruller pa kokzonerna.

Lat aldrig kokzonerna sta pa utan kastrull.

Obs! Ytorna i den uppvarmda ugnen ar varma,
var forsiktig.



ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A

Anvanda ugnen forsta gangen

A

Forsta gangen ugnen ska anvandas ska den forst
koras tom pa 230 °C i cirka en timme, helst med 6ppna
koksfonster.

Forsta gangen ugnen startas avger den en speciell lukt
som kommer av rester fran tillverkningen, sasom fett,
olja eller resina.

Nar angiven tid har gatt ar ugnen klar for anvandning.

Rengor ugnen nar den har svalnat i enlighet med
instruktionerna i avsnittet «Underhall och skotsel».

10



ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A
- Modeller med induktionshall
Forsiktig- Spisen skall installeras av auktoriserad personal.
hetsatgarder

Producenten ar inte ansvarig for eventuella skador som
orsakas av felaktig elektrisk anslutning.

Spisen skall installeras i ett lampligt utrymme

Spisen far anvandas endast for tillagning av mat for
hemmabehov, och ar inte avsedd for industriell matlagning.

Avlagsna eventuella etiketter fran plattans glas.
Utfér inga modifieringar eller fdrandringar pa spisen.
Anvand inte kokzonerna som arbetsyta.

Spisen skall monteras och anslutas enligt gallande
lokala regler.

Anvand inte forlangningssladdar for anslutningen.

Induktionsspis ska anvandas med for induktion avsedda
kokkarl.

Denna produkt ska inte anvandas av personer (inklusive
barn)med reducerade psykiska, motoriska férmagor eller
som saknar erfarenhet och kunskaper, savida detta inte
sker under Overinseende eller instruktion av en person
som ansvarar for deras sakerhet. Barn ska hallas under
uppsikt for att se till att de inte leker med produkten.

Varning: De lattatkomliga delarna kan bli mycket

varma under anvandningen. Barn skall hallas pa avstand
for att undvika brannskador.

11



ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A
- Modeller med induktionshall
Anvanda Stang av kokzonen efter anvandning.
produkten

Obs! Lamna inte féremal, fett eller olja pa spisen utan
uppsikt. Detta kan vara farligt och orsaka brand.

Obs! | handelse av brand ska ni aldrig forsoka slacka
lagan eller branden med vatten. Stang i stallet av
spisen och tack over lagan med till exempel ett lock
eller en brandsaker filt.

Rengdring och skotsel far ej utféras av barn utan uppsikt.

Kontrollera att elkabeln inte kommer i kontakt med glaset
eller med kastrullen.

Magnetiska foremal som tex kreditkort, miniraknare
m.m., far inte placeras i narheten av produkten da den ar
i funktion.

Anvand ingen typ av metalliska foremal forutom kastruller
som ar avsedda for induktionsmatlagning.

Produkten skall anvandas av en ansvarstagande person.
Hall barn pa avstand fran produkten.

Metalliska féoremal som knivar, skedar, gafflar eller lock
bor inte placeras pa hallens yta, da dessa kan hettas

upp.

Om ytan far en spricka, stang av spisen for att undvika
risken for elchock.

Varning: Anvand inte angrengoringsapparater for ren-
goring av spishallen.

Varning: Produkten ar ej avsedd att aktiveras med ett
separat, extern timer eller fjarrkontrollsystem.

12



ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A
- Modeller med induktionshall
Forebygga « Kastruller som ej ar avsedda for induktionshallar

skada pa hall kan forstdra spisytan.

 Anvand inte rengoringsmedel med slipmedel vid
rengoring.

« Se till att inga tunga féremal faller ned pa spishallen.
« Stall ner kastrullerna pa spishallen forsiktigt.

« FOrsakra dig om att ventileringen av produkten uppfyller
de krav som anges i bruksanvisningen.

« Stall inte tomma kastruller pa spishallen.

» Socker, syntetiska material och material med aluminium i
far inte komma i kontakt med kokzonerna.

« Var noga med att inte stalla varma kokkarl pa
displayen.

13



ANVANDARE

PROF. PLUS
VIKTIGA NOSTALGIE
SAKERHETSFORESKRIFTER A

- Modeller med induktionshall

Om
produkten gar
sonder

Om ett fel uppdagas, skall produkten stangas av och
kopplas ur.

Om glaset visar sprickor eller brott, koppla ur produkten
och kontakta auktoriserat servicecenter.

Eventuella reparationer maste utféras av auktoriserad
personal.

Tank pa!

Kontrollera att kastrullen placerats centralt pa
kokzonen. Om mgjligt ska kastrullens botten
tacka hela kokzonen.

Det magnetiska falt som skapas av induktionsplattan

kan paverka den korrekta funktionen av en pacemaker.
Vi rekommenderar att konsultera lakare gallande

pacemaker.

Undvik kontakt med kokzonen med syntetiska material
och aluminium.

14



ANVANDARE
PROF. PLUS

BRUKSANVISNING NOSTALGIE
- Anvanda gashallen forsta gangen

OBS!

Barn och personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga samt husdjur
ska hallas borta fran produkten nar den ar igang. Produkten ar avsedd for
matlagning och far inte anvandas som rumsuppvarmning.

For att spisen ska hallas effektiv och sdker maste underhallsarbetet utféras
av fackman.

Valj kokkarl med lock utifrdn mangden mat som ska tillagas och efter storleken pa
brénnarna eller kokzonen.

VIKTIGT!

Placera flamspridaren (b) pa ratt satt genom att passa in flamspridarens
tander (c) med aluminiumringens (a) fordjupningar (d). Se till att delarna
"klickar" ratt.

0
02000 600 0:9¢

Hur bréannarna tinds

Symboler Funktion

() stangd

max

index

0
-
®

Tecknet ovanfér vreden hjalper till att hitta motsvarande brannare. Tryck och vrid
pa vredet samtidigt i moturs riktning till tandlaget. | detta lage tands brannaren med
gnistan; hall vredet intryckt i cirka 5 sekunder tills lagan forblir tand aven om
vredet slapps ut. Upprepa forloppet om lagan skulle slockna.

(d
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ANVANDARE
PROF. PLUS

BRUKSANVISNING NOSTALGIE
- Anvanda gashallen forsta gangen

Anpassa kastruller till
storlek pa brannaren

Brannare ID Diameter @ (cm)
Medel SR 10-20
Stor R 20-24
Fiskbrannare P ovala kastruller (380 x 185)
Dubbelring TC/DCC 22-28
Dual, dubbelring DUAL 10-30
Tanda dualbrannaren Valj vred med hjalp av teckenférklaringen bredvid sjalva vredet, se fig. 13. Tryck in

och vrid vredet till maxsymbolen. Hall det intryckt i fem sekunder.

Om vredet fortsatter att vridas moturs efter att brannaren har tants nas ett forsta
stopp. Detta motsvarar en medelstor laga.

Detta forsta stopp passeras genom att ta i lite latt. Den yttre ringen slacks da och
endast den lilla brannaren i mitten, den s& kallade hjalpbrannaren, ar tand. For
att stalla in hjélpbrannaren pa lagsta laga ska vredet vridas sa langt det gar i
moturs riktning. For att pa nytt tdnda hela brannaren vrids vredet fran det har laget i
medurs riktning, till 6nskat lage.

Fig.13
Symboler Funktion

@  stangd @ '

max

index

o
s
®

16



ANVANDARE
PROF. PLUS

BRUKSANVISNING NOSTALGIE
— Anvanda grillstekpanna

Forsiktighetsatgarder att beakta nar en grillstekpanna anvands:
Anvaénda grillstekpanna

e Grillstekpannan kan varmas upp pa brannarens hogsta effektniva under hogst tio
minuter;

Vi rekommenderar att tillagning av livsmedel sker med lagre effekt.

Var noga med att lagorna fran brannaren inte nar utanfor grillpannans kant. Hall ett
avstand pa minst 150 mm mellan sidovaggen och grillpannan.

Stall inte grillpannan pa flera brannare samtidigt.

Rétt placering

OBS! Felaktig placering

OBS! Felaktig placering

17



BRUKSANVISNING
— Korrekt placering av brannarna

ANVANDARE
PROF. PLUS
NOSTALGIE

Brannarnas OBS! Kontrollera alltid att brannarnas delar ligger ratt och att lagan ar jamn och inte
placering avger oljud.
Om delarna inte ligger ratt, tands inte lagan.
BRANNARE RATT FEL
NW\W\\\\\\\\\“\ g
= % { W
7 )
Halvsnabb SR My &
(mede |) s
(S \\\\\\\\\W‘“\\\\\\\\\\\\\\
= Wy
Snabb R & ¥
My -5
(stor) \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

Dubbelring (DUAL)

Fiskbrannare (P)

Kontrollera alltid att
skruvarna under
brannaren ar val atdragna.
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ANVANDARE
PROF. PLUS

BRUKSANVISNING NOSTALGIE
— Anvanda coupe de feu

COUPE DE FEU

==

Fig. A Fig. B Fig. C

Anvanda plattan

Den stora plattan coupe de feu i massivt gjutjarn med koncentriska ringar tillater att
en (eller flera) kokkarl stalls direkt pa ytan (fig. B, C). Uppvarmningen sker med hjalp
av en gasbrannare (fig. A).

Plattan ar konstruerad for att uppna en varme som inte ar alltfér intensiv och som noga
fordelar varmen Over ytan. Det gor att man kan utféra langsamma tillredningar, speciellt
for saser, bryning och grillning samt for att varma upp eller halla ratterna varma. Tand
brannaren 15/20 minuter innan anvandning sa gjutjarnsplattan varms upp. Plattan kan
ocksa anvandas 10/15 minuter efter att lagan slackts. Plattans mitt ar den punkt som
uppnar den hogsta temperaturen, medan de yttre delarna ar mindre varma. Genom att
flytta kastrullen fran mitten till de yttre delarna kan man pa sa satt variera kokinten-
siteten utan att behdva reglera lagan. Om kastrullernas storlekar tillater, kan man
tillreda flera ratter samtidigt (fig. C). Plattan kan ocksa anvandas som en praktisk
avstallningsplats.

Rengobra héllen

Hallen ska rengdras nar den fortfarande ar ljummen. Anvand de rengoéringsprodukter
som normalt anvands i kok for metallytor. Gnid med en metallsvamp i samma riktning
som satineringen. Torka genast av noggrant. Om hallen inte ska anvandas under en
lang tid, rekommenderas att applicera paraffinolja med en bomullstuss. Denna
behandling kravs for att férebygga att det bildas rost pa ytan. Den anvanda paraffinoljan
avdunstar nar hallen satts pa nasta gang. Oljan avdunstar pa nagra fa sekunder.

Det kan handa att det bildas rost pa hallens yta pa grund av fukt men framfor allt pa
grund av att hallen inte anvands.

Det rekommenderas darfor att hallen anvands ofta for att férebygga rostangrepp. Hallen
far inte vara fuktig nar den inte anvands. Om ytan anda rostar ska rosten tas bort med
ett slippapper med fin kornstorlek. Slipa alltid forsiktigt i samma riktning som hallens
satinering. Laga aldrig mat direkt pa hallen. Anvand alltid lampliga kokkarl.

19



BRUKSANVISNING

ANVANDARE
PROF. PLUS
NOSTALGIE

— Anvanda stekbordet

STEKBORD GAS

A = stekhall

B = uppsamlare av

stekfett

Fig. 15
Anvianda Stekbordet (fig. 14) bestar av en platta i rostfritt stdl som ar lamplig for kontakt med
stekbordet livsmedel [(J] ]. Stekytan haller en jamn temperatur och mycket lite virme gar forlorad.

Anvandning av stekbordet: Tand lagan under plattan med hjalp av motsvarande
vred, se "Hur brannarna tands”. Kontrollera att lagan forblir tand. Satt vredet i
maxlage och vanta cirka tio minuter tills plattan har blivit varm. Nar tio minuter har gatt
ar plattan klar for anvandning.

Tack vare den justerbara lagan kan ni lata matlagningsfantasin floda. Langkok goérs
med vredet i minimilage; tillagning av kétt, fisk och gronsaker gérs med en kraftigare
laga. Stekhallen lampar sig aven for orientaliska ratter, vilket kraver ett specifikt lock
(tillval). Till vissa modeller medfdljer en stekspade (fig. 15) vilken kan vara till hjalp vid
matlagningen liksom vid rengdring av stekhallen.

Rengoring och skotsel

Vi rekommenderar att stekbordet rengdrs noggrant efter varje anvandningstillfalle.
Varm hallen och stall lagan pa minimilaget. Ta med hjalp av den medfdljande
stekspaden (fig. 15) bort rester fran matlagningen. Hall lite vatten pa hallen och fortsatt
att rengéra med hjalp av stekspaden. Nar vattnet har angat bort helt
upprepas forfarandet, eventuellt flera ganger, tills 6nskat resultat uppnatts. Det ar
ytterst viktigt att rengéra hallen medan den ar varm.

Regulatorreglage Matratt Vredets lage Tid, min.
Agg B 2
Aubergine, skuren i skivor B 9-13
A max (0,5 cm i tjocklek)
B med Potatis, skuren i skivor B 5-7
C min Squash, skuren i skivor B 3-5
Fisk (guldbraxen, ca. 200 g.) B 15
Hamburgare B 10
Oxbiff B 3
Florentinsk biff (hdjd, 2 cm) A 5

20



ANVANDARE
PROF. PLUS

BRUKSANVISNING NOSTALGIE
— Anvanda 2-zons induktionshall

INDUKTIONSPLATTA

Viktigt Induktionshallen bibehaller viss varme efter att den har anvants. Lamna inte barn i
narheten av hallen och ta inte i hallen. Varmeindikatorn ar tand fram tills att hallen
har svalnat.

Om induktionsplattan uppvisar sprickor ska den genast kopplas ifran elnatet och en
auktoriserad serviceverkstad kontaktas.
Kokzonernas placering pa héllen anges tydligt av cirklarna

Zon Diameter @ Elkraft
P1 220 mm 1800 W
(3 3] P2 180 mm 1800 W
Rekommenderade Kokzonerna indikeras tydligt av de cirkulara omradena. Nar du
kokkarl anvander en eller flera kokzoner forblir den aterstaende ytan kall. Varje kokzon ar

utformad for att fungera med kokkarl specifika for induktionstillagning, med en
diameter strax under diametern pa den valda kokzonen.

Den nedre delen av pannan maste vara tjock och platt. Dess diameter skall vara sa
nara kokzonens diameter som mgjligt. Plattans och kastrullers botten skall hallas

ﬁ. ’ﬁ rena.

A, — « Settill att zonerna inte ar blota eller 6verhettade

* Undvik plétsliga temperaturférandringar pa hallen, t.ex. hall inte kallt vatten pa en
varm hall.

+ Se till att pannornas handtag inte sticker ut utanfér hallen for att undvika spill

* Undvik att anvanda kastruller pa induktionshéllen som anvénts pa gasbrannare.
Gasbrannarna kan deformera kokkarlets undersida.

Ventilation Ventilationen av plattan ar helt automatisk. Avkylningsflakten for elektroniken ar
placerad under plattan och fungerar vid l1ag hastighet upp till elektronikens
varmeniva. Nar plattan anvands under en langre tid, 6kar avkylningsflaktens
hastighet.

Nar elektroniken ar avkyld stannar avkylningsflakten.
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Forsta start

Rengor plattans yta med en fuktig trasa.

Starta en zon

Vrid vredet till 6nskad zon medurs. Valt lage visas pa induktionsplattans display.

Stanga av zon

Stang av zonen genom att vrida vredet moturs. Displayen visar “0” i 3 sekunder, darefter
slacks den. Om zonen fortfarande ar valdigt varm, visar displayen “H”.

Overhettningsskydd

Plattan stangs av automatiskt vid dverhettning eller stromproblem.

Kastrullavkidnning

Varje kokzon fungerar for induktionskarl med en diameter nagot mindre an zonens
diameter.

Om kokkarlet inte ar lampligt visar displayen (U) och plattan fungerar inte, tills man
satter ett induktionslampligt karl pa plattan.

Kastrullavkanningen (U) varar i 9 minuter, och om inget nytt karl anvands ar zonen

“w

avstangd. Displayen visar “-”.

Restvarmedindikation

Om zonen fortfarande ar mycket varm, visar displayen “H”".

Uppvarmningsfunktion

*

Uppvarmningen, eller snabbvarmefunktionen, finns tillganglig pa varje kokzon. Detta
innebar att kokzonen fungerar med maximal effekt under en definierad tid, och i slutet
av denna tid justeras strommen automatiskt till den installda nivan. Varaktigheten ar, i
detta fall, beroende pa nivan av Power set. Varmefunktionen startar genom att vrida
ratten moturs, fran 0 till slutet [*] (Fig. 10). Nar kontrollen ar vriden till vanster, visas
[a] pa den relevanta ytans display. Efter start maste en effektniva
justeras inom 3 sekunder genom att vrida ratten medurs for tillagningstiden. Om detta
inte sker avbryts uppvarmningsfunktionen.

Funktionen Key-lock

Lasfunktionen, Key-lock, ar anvandbar om det finns barn. Vi rekommenderar dock att
en vuxen ar narvarande nar produkten ar igdng. Nar lasfunktionen aktiverats ar alla
kokzoner avstidngda och kan inte sattas igang av misstag. Aktivera lasfunktionen
genom att rotera och halla ett av hallens vred motsols i ca 3 sekunder. (L) (L) visas
i displayen.
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Display Visat vérde Beskrivning
1-9 Effektniva - valjer effektniva
s> ] A Heat-up
H o Restvarmeindikation
— U e Avkanning kastrull - avsaknad av kastrull eller ej [Amplig kastrull
L = E Fel - anomali
Begransning av Varje kokzon kan arbeta oavbrutet under en viss tid. Hur Iange &r avhangigt den install-
arbetsstiden da effekten. Nar anvandningsgransen ar nadd stangs den aktuella zonen av.
Niva och ungefarlig Niva Varaktighet (timmar)1-9
tidsgrans, relaterad till T o 8.5
arbetseffekten 2 e, 6.5
3 5
4o 4
5 3.5
B e 25
T o 2
8 i 1.5
9 e 1.5
Tillagningsrad Kokkarl

Lampliga material: stal, emaljerat stal, gjutjarn, rostfritt stal, aluminiumkarl med rostfri
botten. Olampliga material: aluminium- och stalkarl utan rostfri botten, koppar, keramik,
porslin, glas, massing. Kontrollera att karlet ar kompatibelt med spisen genom att stélla
karlet med en liten mangd vatten i, pa tillagningszonen. Nar zonen har stallts in pa lage
“9” ska vattnet borja att koka inom nagra sekunder.

Prova med en magnet pa botten av kastrullen.

Vissa kastruller framkallar oljud under kokningen. Detta fenomen beror inte pa
induktionshallen och paverkar inte tillagningen.

Kastrullmatt

Kokzonerna anpassar sig automatiskt till kokkarlens diameter. For basta funktion ar
det viktigt att kokkarlets bottendiameter éverenstammer sa nara som mojligt med
kokzonens diameter och att karlet centreras pa kokzonen.

Tabell over funktioner Vredldage Tillagningssatt
(vardena ar enbart indikativa)
1-2 » smalta smor, choklad m.m.
2-3 » varma sma mangder vatska, halla livsmedel varma, reda saser
4-5 « varma fasta livsmedel, tina djupfrysta livsmedel, omelett med 2-3 &gg, frukt och
baljvaxter
56 « koka kott och fisk, baljvaxter i sas, matratter med vatten, koka marmelad
6-7 « steka kott eller fisk, biff, lever, 4gg.
8-9 e

« koka stora mangder vatten, fritera potatis osv.
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NOSTALGIE

INDUKTIONSHALL

Mod. PI0G...

Mod. PI09 - PDIO9

Teckenforklaring

A - 9145 - Kokzon @ 145mm
(1400W / Booster 2200W)

B - 3180 - Kokzon @ 180mm
(1850W / Booster 3000W)

C - 2210 - Kokzon @ 210mm
(2300W / Booster 3700W)

D - 260 - Kokzon @ 260mm

(2600W / Booster 3700W)
Mod. PDI10...
A B C D E F | G [EO3E EO03 E04E kW | kW
[=] | [=]

Modell 2145 (2180 210 260 2175 @215 0265 == | (230V) QuickStart

PI06 1 2 1 - - - - - - - 9,85 | 10,60

PI09 1 2 1 1 - - - - - - 13,85 | 14,50

PDIO9 1 2 1 1 - - -1 -] - /1585 16,60

PDI10 2 2 2 - - - - - - 1 16,10 16,85
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Forsta start

Rengor plattans yta med en fuktig trasa.

Induktion

Regulator (vred)

*

Starta en kokzon

Stanga av en kokzon

Automatisk avstidngning

Under varje zon finns en spole som genererar ett elektromagnetiskt falt nar den kommer
i kontakt med det jarnhaltiga karlets botten nar strommen slas pa. Det elektromagne-
tiska falter skapar elektrisk strom i karlets botten vilket genererar varme. Alla karl med
en jarnkarna fungerar (kan kontrolleras med magnet). Koppar, rostfritt stal,
aluminium, glas, trd och keramik fungerar inte.

N,

Kérl med ferromagnetiskt material\
q)) 0
Induktionsflode

Elektromagnetisk spole

Vredet ar sifferlost, effektnivan visas pa displayen.

Vrid aktuellt vred medurs. Installd effektniva visas pa displayen pa hallen (1 - 9).

Kokzonerna stangs av genom att vrida respektive vred i moturs riktning. Pa displayen
for zonen visas [0] i 15 sekunder varefter den forsvinner fran displayen eller, om zonen
fortfarande ar varm, évergar till symbolen [H].

Produkten stédngs av automatiskt vid forhallanden sdsom Overhettning och felaktig
stromforsoérjning.

25



ANVANDARE
PROF. PLUS

BRUKSANVISNING NOSTALGIE
— Anvanda induktionshallen

Boosterfunktionen

Fig.A

Avsikten med boosterfunktionen &r att ge hogre effekt at en bestdmd zon for att korta
ner tiden som kravs for tillagningen. Denna funktion aktiveras genom att vrida

vredet medurs, fran 0-l1aget (avstangt lage) till slutlaget (*fig. A). Efter en kort ljudsignal
visas ett [P] pa displayen, vilket betyder att boosterfunktionen ar aktiverad.
Boosterfunktionen varar i hdgst 10 minuter. Darefter atergar zonen till niva [9].
Boosterfunktionen stoppar i fortid nar:

en lagre effektniva stalls in;

kastrullen tas bort;

produkten eller kokzonen 6verhettas.

Boosterfunktionen har féretrade framfor upphettningsfunktionen “heatup”.

Kastrullavkanning

Varje kokzon ar framstalld for att fungera med kokkarl som specifikt ar avsedda for
tillagning pa induktionshall och som har en diameter strax under diametern pa vald
kokzon. Om inte kokkarlet ar [dBmpligt visas symbolen “utan kokkarl®, (U).

Produkten startar da inte. Starten forhindras tills ett karl placeras pa zonen eller till ett
karl som ar avsett for induktionshallar anvands. Om kérlet tas bort medan zonen
ar igang stangs zonen av. Kastrullavkanningen pagar i exakt tio minuter. Om inget
[@Bmpligt karl anvands pa kokzonen under denna tid stdngs zonen av. Displayen for
kokzonen andrar symbol fran [U ] till [ -1].

Restvarmeindikation

Om kokzonen fortfarande ar varm aven om plattan ar avstédngd visas symbolen
[ H] idisplayen.

Funktionen “HEAT-UP”

Upphettnings-, eller snabbuppvarmningsfunktionen, “Heat-up”, finns tillganglig for
alla kokzoner. Funktionen innebar att kokzonen fungerar pa hégsta effektniva under en
viss bestamd tid och att effektnivan automatiskt atergar till installd niva nar denna
tid har gatt. Tiden &r i detta fall avhangig den installda effektnivan.

Funktionen “Heat-up” aktiveras genom att vrida vredet moturs i tva sekunder, fran O-
laget till slutlaget. Efter en kort ljudsignal visas ett [A] pa displayen till aktuell
kokzon. Inom tio sekunder efter att snabbuppvarmningsfunktionen har aktiverats,
maste effektnivan for fortsatt tillagning stéallas in. Om inte detta gors avbryts
uppvarmningsfunktionen.

Funktionen KEY-LOCK

Lasfunktionen, Key-lock, ar anvandbar om det finns barn. Vi rekommenderar dock att
en vuxen ar narvarande nar produkten ar igang. Nar lasfunktionen aktiveras ar alla
kokzoner avstadngda och kan inte startas av misstag.
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Modeller med fyra zoner

Lasfunktionen “Key-lock” aktiveras genom att ha regulatorvreden i 0-ldge och
vrida kommandovreden till zon 2 och 3 (de tva évre zonerna) moturs.

Lasfunktionen inaktiveras genom att upprepa samma férfarande. Pa displayen visas
texten [O][F]. Om ett kommandovred vrids medan lasfunktionen ar aktiv visas bokstav-
erna [L][L][L][L] pa displayen.

Modeller med fem eller
sex zoner

Lasfunktionen “Key-lock” aktiveras genom att ha regulatorvreden i 0-lage och samtidigt vrida
pa kommandovred 1 och 2 moturs (de tva vanstra zonerna). Pa displayen visas texten [L][L]

[LIIL].

Lasfunktionen inaktiveras genom att upprepa samma forfarande. Pa displayen visas texten
[O][F]. Om ett kommandovred vrids medan lasfunktionen ar aktiv visas bokstaverna [L][L][L]
[L] pa displayen.
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Funktion for
uppvarmning under 42°
och 65°

Vrid pa vredet (A) medurs. Mellan laget da zonen ar avstangd (0) och effektlaget (1)
finns laget (u), vilket anger funktionen fér uppvarmning av ratter i gryta vid 42 °C. Foér
modeller med fem eller sex zoner: vrid ytterligare pa vredet (A) medurs.

Mellan laget “u” och effektlaget (1) finns laget “U”, vilket anger funktionen for
uppvarmning av ratter i gryta vid 65 °C. Den maximala anvandningstiden for
bada funktionerna &r begransad till 120 minuter. Bada funktionerna har

fortur framfor “HEAT-UP”.

Display

Till varje kokzon hor en display.

- Installd effektniva: (1 - 9)

- Uppvarmning av ratter 42° - 65° (U)

- Booster: (P)

- Heat-up: (A)

- Restvarmeindikation: (H)

- Utan kokkarl eller olampligt kokkarl: (U)
- Externt fel: (E)

- Fel: (F)

- Permanent vridning pa vredet: (_L_)

Begransning av
arbetstiden

Varje kokzon har en maximal tid under vilken den fungerar oavbrutet. Denna tid ar
avhangig installd effektniva. Om tidsgransen for funktionen uppnas stangs den aktuella
zonen av.

Effektniva Ungefarlig tidsgrans for funktionen (timmar)
u 2
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 1,5
P (10 min. [P], darefter 80 min. [9])
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Hantering av effekten Nar boosterfunktionen anvands hanteras effekten pa foljande satt: senast installd
tillagningsniva har fértur framfér de andra zonerna. Aktiveringen av en kokzon
visas inte pa displayen om en for hog effekt efterfragas. Forst efter att effekten har
sankts genom att vredet till aktuell kokzon har vridits moturs, paborjas i detta fall den
vanliga funktionen och effekten som anvéands visas pa displayen.

Overhettning av kokzonen ~ Om en kokzon dverhettas for mycket under tiden den &r i funktion, sénks effekten au-
tomatiskt. Pa displayen visas den nya nivan som just har stallts in. | detta lage gar det
endast att sanka effekten. Nar temperaturen i kokzonen sjunker under det kritiska vard-
et kan tillagningen aterupptas pa vanligt vis.

Rekommenderade Vredets lage Typ av tillagning
tillagningsprogram,
enbart indikativa varden

1-2 Smalta smor, choklad, mm.

2-3 Varma sma mangder vatska, halla mat varm,
tillreda saser.

4-5 Varma fast foda, tina djupfrysta varor, omelett
pa 2-3 agg, frukt och gronsaker.

5-6 Koka kott och fisk, gronsaker i sas, ratter
med vatten, marmeladkok.

6-7 Kott- eller fiskrullad, biff, lever, agg.

8-9 Koka rejala mangder vatten, fritera potatis, osv.
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Knappforklaring Al Installning av timern

N Installning av starttiden for tillagningen
N Installning av sluttiden for tillagningen
[-] Minskar den valda parametern

[+] Okar valda parametern

Display
Fyrsiffrigt format som indikerar: « Standby: aktuell tid.

» Under manuell tillagning: instélld temperatur.
» Under automatisk tidsinstalld tillagning: installd temperatur.

« Vid tillagning med koéttermometer: temperaturen pa sonden.

» Med aktiv timerfunktion och ugn i vantelage: aktuell tid.

1 @ Ikon for huvudugnen [1]. Om den blinkar pa displayen visas temperaturen och install-
ningarna av tillagningstiden for huvudugnen (galler endast dubbelugnar)*

2 @ Ikon for den andra ugnen [2]. Om den blinkar pa displayen visas temperaturen och
installningarna av tillagningstiden for den andra ugnen (galler endast dubbelugnar)*

Om den lyser anger den att minutréaknaren ar aktiv. Om den blinkar anger den att
m tillagninstiden har gatt. Under installningsfasen for minutraknaren blinkar den.

Om den lyser anger den att ugnen gar i laget for forsenad start. Under fasen for
forsenad start forblir den tand.

Om den lyser anger den att ugnen gar i laget for automatisk sluttid. Under fasen for
forsenad start fortsatter den att blinka for att sedan tandas nar tillagningen pabdrjas.

Om den lyser anger den att klockan gar i 12-timmarslaget pa formiddagen.

Om den lyser anger den att klockan gar i 12-timmarslaget pa eftermiddagen.

(*) For att visa temperaturen och installningarna av den totala tillagningstiden for huvudugnen respektive den
andra ugnen nar bada ugnarna anvands samtidigt ska ni trycka in respektive vred.
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VIKTIGT!

Klockan maste stallas for att ugnsfunktioner ska fungera. Vid eventuellt strémavbrott
maste klockan stallas igen. Se "Justering av klockan".

Hur klockan fungerar

Nar kontrollpanelen forst slas pa visar displayen en blinkande klocka som 6kar ett steg
varje minut. Ugnen ar i det har laget blockerad och kan lasas upp pa nagot av foljande
satt: genom ”"Justering av klockan”, direkt med knapparna [+] och [-] eller genom att
starta ugnen direkt, vilket medfér att klockans aktuella varde accepteras vilket det an ar.
| respektive stycke har under finns en detaljerad beskrivning av hur klockan, minutrakn-
aren, den totala tillagningstiden och sluttiden stélls in. Med hjalp av de olika
installningsknapparna (Q , M%) tar ni er till laget dar olika varden kan ses och
andras. Laget anges av att displayen blinkar och har finns knapparna [+] och [-] foér
korrigering av vardet som anges pa displayen. Detta varde accepteras oavsett efter fyra
sekunder fran det senaste knapptrycket och displayen atertar ett fast sken.

Alla installningar kan tas bort genom att samtidigt trycka pa knappen % och @, .

Justering av klockan

Tryck pa knapparna !, och Q& samtidigt i fem sekunder (displayen visar dé&
[hour]) och andra tidenmed hjalp av knapparna [+] och [-]. Klockan kan endast

stallas in nar ugnen &r i standbylage. Tidsformatet kan &ndras sa har: tryck under

justeringen av klockan pa knappen Q i fyra sekunder; valj 24-timmarsformatet eller
12-timmarsformatet, AM/PM.

Start och avstiangning
av ugnen

Vrid pa vredet [S]. Pa displayen visas texten “On”. Efter tva sekunder tdnds ugnslampan
och pa displayen anges standardtemperaturen for valt tillagningssatt. For att stdnga av
ugnen under pagaende tillagning vrids vredet tillbaka till [0]-laget. Pa displayen anges
“OFF”.

Minutraknare

Denna funktion interagerar inte med programmen och kan anvandas oavsett vilket lage
ugnen ar installd pa. Tryck pa knappen Q: klocksymbolen tdnds och pa displayen
visas "0’00”. Stall in tiden med knapparna [+] och [-] pa hdgst 180 minuter. Nar fyra
sekunder har gatt utan att tiden har dkats eller minskats accepteras informationen och
klockan lyser med ett fast sken. Efter att ha andrat vardet pa minutraknaren gar ni
tillbaka till klocklaget genom att trycka pa knappen Q varmed det andrade vardet
accepteras. Nar installd tid har uppnatts ljuder en signal samtidigt som symbolen blinkar
Q . Tryck pa nagon av knapparna for att stoppa ljudsignalen och blinkandet.

Manuell funktion pa
obestamd tid

Starta ugnen. Valj en tillagningsfunktion. Valj dnskad temperatur med vredet [T]. Nar
fyra sekunder har gatt efter den senaste instéllningen aktiveras ugnen pa obestamd tid
och pa displayen anges fortfarande den valda temperaturen.

Halvautomatisk funktion
med sluttid

Sla pa ugnen Tryck pa knappen @ ; pa displayen visas texten "End”. Stéll in sluttiden
med knapparna [+] och [-]; langsta tillagningstid ar 10 timmar. Efter att ha andrat tiden
gar ni tillbaka till klocklaget genom att trycka pa knappen &, varmed det nya vardet
accepteras. Nar fyra sekunder har gatt efter den senaste installningen aktiveras ugnen
under installd tid. Nar den inprogrammerade tiden har uppnatts 6vergar ugnen i laget
for avslutad tillagning.
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Automatisk funktion

Starta ugnen. Tryck pa knappen &, och valj tidpunkten for nar tillagningen ska pabérjas
med knapparna [+] och [-]. Tryck p& knappen (¥, ; pa displayen visas texten "End”. Stall
in sluttiden med knapparna [+] och [-]. Om ingen tillagningstid valjs forblir ugnen i laget
for manuell tillagning pa obestamd tid. Nar fyra sekunder har gatt fran den senaste
installningen startar ugnen och arbetar fram till angiven tid. Det ar alltid mdjligt att valja
en av de tillgangliga tillagningstiderna och temperaturen kan &ndras.

Nar den inprogrammerade tiden har uppnatts gar ugnen in i laget for avslutad tillagning.

Laget for avslutad
tillagning

Nar en tidsinstalld tillagning ar klar stdngs alla funktioner av, tre signaler av medelhég
intensitet ljuder, displayen visar “End”, symbolen for ugnsutrymmet blinkar. For att lasa
upp ugnen racker det med att trycka pa nagon av programmeringsknapparna. Ljudsi-
gnalen upphor da och ugnen ar redo for att ta emot nya kommandon.

Val av tillagningstemperatur

Den hdgsta temperaturen varierar med typen av funktion. Nar ugnen startas
foreslas en standardtemperatur for vardera funktion. Dessa temperaturer kan éndras.
Genom att vrida en aning pa vredet [T] i medurs riktning hdjs temperaturen (5 °C i
taget) och genom att vrida vredet i moturs riktning sanks temperaturen (5 °C i taget).

Andra mellan °C till °F

Under temperaturregleringen (blinkande display) ar det mgjligt att &ndra
mattenheten fran °C till °F och tvartom, genom att halla vredet [T] intryckt i atta
sekunder.

Kontroll av
ugnsbelysningen

Nar ugnen har startats ar belysningen tand i en minut och i slutet pa féruppvarmningen
tands deniigen i en minut. Under vantefasen pa en forsenad start ar ugnsbelysningen
slackt. Ugnsbelysningen kan dock alltid tandas genom att trycka pa vredet [T]. Den
slacks da automatiskt efter en minut. Under tillagningen gar det att lata ljuset vara tant
hela tiden genom att halla vredet intryckt i [T] i tre sekunder.

Barnsakerhetssparr

Ugnen ar utrustad med en sakerhetssparr som forhindrar att ugnen startar oavsiktligen.
Sakerhetsfunktionen aktiveras pa foljande satt:

Hall vredet [T] intryckt i tre sekunder medan ugnen ar avstangd. En kort signal ljuder
och pa displayen visas symbolen "n—0”. Det gar nu inte att starta ugnen. For att
deaktivera sakerhetssparren halls vredet [T] intryckt i tre sekunder.
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Beskrivning S T

S. Funktionsvred

T. Termostatvred

Styrning av S. Valjarvred till elektrisk multifunktionsugn.
multifunktionsugnen T. Med detta vred kan temperaturen stéllas in pa mellan 30 °C och 300 °C.
Start och avstiangning Valj en av tillagningsfunktionerna genom att vrida pa vredet (S) och stall in

temperaturen med termostaten (T).
Vi rekommenderar att ratten stalls in i ugnen nar ugnen ar uppvarmd.

Start och avstangning Vrid vredet till valt tillagningslage och termostaten till 6nskad temperatur. Kontrollampan
tands och forblir tand tills ugnen har varmts upp. Sa snart vald temperatur har uppnatts
slacks kontrollampan. Kontrollampan tands pa nytt varje gang som varmeelementen
kopplas in. Om ugnen ska vdarmas upp pa férhand ska maten som ska tillagas stallas
in forst nar kontrollampan har slackts. For att stanga av ugnen vrids funktionsvredet
tillbaka till ursprungslaget (0).

Hur ugnen anvands Valj en av tillagningsfunktionerna med vredet (S) och stall in temperaturen med
termostaten (T).

Ugnsbelysning Tryck latt pa vredet (S) for att att tdnda och slacka belysningen. Belysningen
fungerar inte om vredet ar i 0-laget. Under tillagningen gar det att lata ljuset vara tant
hela tiden genom att halla vredet (T) i tre sekunder.

OBS! Klockan maste stallas for att ugnsfunktioner ska fungera. Vid eventuellt stromavbrott
Anvanda ugnen for maste klockan stéllas igen. Se sida 31 "Justering av klockan".
forsta gangen
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= Multifunktionsugnens funktioner

Pos.
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Funktion

Pizzabakning
Den hér funktionen ar sarskilt lamplig for att baka pizza, focaccia och bréd. Varmen kommer framfor allt fran
det nedre varmeelementet vilket arbetar i kombination med ugnens 6vriga varmeelement.

Tillagning med &ver- och undervarme
Detta ar den klassiska funktionen pa elektriska ugnar, vilken &r speciellt lampad for tillagning av matratter som
flaskkotlett, korv, torsk, braserat, vilt, ugnsbakad kalvkott, maranger och smakakor, frukt i ugn, o.s.v.

Tillagning med undervérme
Detta ar det mest lampliga tillagningssattet for att avsluta tillagningen av ratter, sarskilt vid bakning
(smékakor, marénger, jasta kakor, fruktkakor osv.) och andra rétter.

Tillagning med évervarme
Sarskilt lampad for att bryna och avslutningsvis satta farg pa manga ratter; denna funktion rekommenderas for
hamburgare, flaskkotlett, kalvkotlett, sjotunga, smablackfisk o.s.v.

Grillning med sténgd ugnslucka

Denna funktion ar lamplig for snabb och genomlagad tillagning med grill, for att gratinera och ugnsbaka kott i
allmanhet, filé, grillad T-benstek, grillad fisk samt grillade gronsaker. Tillagning med elektrisk grill ska ske med
termostaten instélld pa 180 °C.

Ventilerad grillning

Denna funktion ar sarskilt snabb, grillar val igenom maten och ar markbart energisnal. Den lampar sig darfor
for ett flertal matratter, sdsom flaskkotlett, korv, spett med flaskkatt eller med blandade ingredienser osv.
Tillagning med elektrisk grill ska ske med termostaten instélld pa 180 °C.

Intensivlégle. ) ) o ) ) ) o
Denna funktion ar till for snabb och intensiv tillagning av olika matréatter. Den lampar sig for fisk i folie,

bréserade gronsaker, spett, anka, kyckling, o.s.v.

Varmluft
Denna funktion gor det majligt att laga till olika ratter samtidigt utan att dofterna blandar sig med
varandra; det gar att tillaga lasagne, pizza, croissanter och briocher, pajer, kakor osv.

Ekotillagning

Denna funktion gor det mojligt att laga mat med en betydligt lagre energiatgang. For att utnyttja den har
egenskapen till fullo staller ni forst in ratten mitt i ugnen och stéller darefter in funktionen ECO. Med
ekofunktionen stller tillagningstiden in sig pa langsam tillagning, sasom for: bréserat kott, vitt kott, pasta i
ugnen, fina bakverk. Denna tillagningscykel rekommenderas ej for fryst mat.

For att valja ekotillagning vrider ni véljarratten "S" till Iage 8 och nar texten "ON" visas pa displayen haller ni
knappen "+" intryckt i cirka 2 sekunder, tills dess att texten "ECQO" visas. Vid ekotillagning stracker sig den
programmerbara temperaturen fran som lagst 30 °C upp till som hégst 300 °C.

OBS! Ekotillagningen kan inte valjas nar kottstickan ar instucken.

Quick start (Finns endast pa vissa modeller)

Denna funktion ar till for att det ska ga fortare att varma upp ugnen. Vi foreslar att denna funktion anvands vid
instéllning av temperaturer pa 200 - 250 °C. Det ger ingen direkt férdel att anvéanda funktionen Quick Start for
temperaturer under 200 °C.

Nar funktionen Quick Start ska anvandas vrids vredet "S" tills det star pa symbolen (9), varefter 6nskad
temperatur stalls in med termostatvredet "T". Nar ugnen uppnatt temperaturen slacks orangea lampan pa
termostaten. Ratterna som ska tillagas kan nu stallas in i ugnen.

Stall nu in 6nskad tillagningsfunktion.

OBS! Funktionen Quick Start lampar sig inte for matlagning. Den &r endast till for att ugnen ska ga snabbare
att vdrma upp.

ANVAND INTE FUNKTIONEN QUICK START | MER AN 20 MINUTER.
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BRUKSANVISNING NOSTALGIE
— Statisk ugn E3

= Statiska ugnens funktioner

vvw

Vanlig, statisk tillagning
Detta ar den klassiska funktionen pa elektriska ugnar vilken ar speciellt Iampad for tillagning av foljande matratter: flaskkotlett,

korv, torsk, braserat, vilt, ugnsbakat kalvkott, maranger och smakakor, frukt i ugn, osv.

Tillagning med undervarme
Detta ar det mest lampliga tillagningssattet for att avsluta tillagningen av ratter, sarskilt vid bakning (smakakor, maranger, jasta
kakor, fruktkakor osv.) och andra ratter.

Tillagning med 6vervarme
Sarskilt lampad for att bryna och avslutningsvis satta farg pa manga ratter; denna funktion rekommenderas fér hamburgare,
flaskkotlett, kalvkotlett, sjotunga, smablackfisk o.d.

Grillning med stidngd ugnslucka
Denna funktion ar lamplig fér snabb och genomlagad tillagning med grill, for att gratinera och ugnsbaka koétt i allmanhet, filé,
grillad T-benstek, grillad fisk samt grillade gronsaker. Tillagning med elektrisk grill ska ske med termostaten instélld pa 180 °C.

Ekotillagning

Denna funktion gor det mojligt att laga mat med en betydligt lagre energiatgang. For att utnyttja den har egenskapen till fullo
staller ni forst in ratten mitt i ugnen och staller darefter in funktionen ECO. Med ekofunktionen stéller tillagningstiden in sig pa
langsam tillagning, sasom for:braserat kott, vitt kott, pasta i ugnen, fina bakverk. Denna tillagningscykel rekommenderas ej for
fryst mat. For att valja ekotillagning vrider ni valjarratten “S” till laget 1 och nar texten “ON” visas pa displayen haller ni knappen
“+” intryckt i cirka 2 sekunder, tills dess att texten “ECO” visas. Vid ekotillagning stracker sig den programmerbara
temperaturen fran som lagst 30 °C upp till som hogst 250 °C.

OBS! Ekotillagningen kan inte valjas nar koéttstickan ar instucken.
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— Ugn E3 / gasugn H3

Kontroll av tillagningen

Ugnsluckan kan 6ppnas nar som helst ifall maten som tillagas behdver kontrolleras. Da
tands ugnsbelysningen och tillagningsfasen avbryts. Den tidigare installda funktionen
aktiveras igen nar luckan sténgs.

Torr/fuktig tillagning

Ugnen ar forsedd med en automatisk enhet som vid vissa funktioner leder ut kondens
fran tillagningen ur ugnen. Detta ger s.k. torr tillagning (dry). Nar tillagningen kraver att
fukten stannar kvar inne i ugnen, s.k. fuktig tillagning (moisture), kan enheten automa-
tiskt kopplas ifran pa féljande satt: Valj dnskat tillagningssatt; nar texten [ON] visas pa
displayen haller ni knappen “-” pa programeraren intryckt i cirka tva sekunder, tills texten
[HUM] visas. Pa sa satt kan ni allt efter dnskemal valja mellan torr och fuktig tillagning.

Funktionerna som torr respektive fuktig tillagning kan anvandas vid ar (pa statisk ugn
endast lage 2,3,4):

Ugnsfunktionslage @ @ @ @

Tillagning med
kéttermometer
(endast med vissa
modeller)

OBS! Det gar inte att laga mat med kottermometer vid funktionerna “DEFROST”,
“QUICK START” och “PIZZA”.

For in kottermometern i anslutningsstycket som sitter pa ugnens vénstersida
medan ugnen star i standby; pa klockdisplayen visas da texten [MEAT] under nagra
sekunder. Starta ugnen, valj tillagningsfunktion och énskad temperatur med
respektive knapp; pa displayen tédnds da termometersymbolen.

Nar tillagningsfunktionen och temperaturen har stéllts in blinkar termometerns
temperaturvarde, 75 °C, pa klockdisplayen; vélj rattens innertemperatur med knapparna
[+] och [-]. N&r inprogrammerad temperatur har uppnatts stangs ugnen av, en signal
ljuder och texten [END] visas pa klockdisplayen. Tryck pa nagon av knapparna for
att stdnga av ljudsignalen.

OBS! Om kéttermometern tas ut ur anslutningsstycket under pagaende tillagning,
stangs ugnen av och texten “Off” visas pa displayen.

OBS! Om kéttermometern sétts tillbaka i anslutningsstycket under pagaende tillagning,
stangs ugnen av och texten “Off” visas pa displayen.
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— Tabell innertemperatur mitt med ksttermometer

ANVANDARE
PROF. PLUS
NOSTALGIE

Tabell Matratt Innertemperatur (°C)
Notkott
* Rostbiff - oxfile,
blodig 40-45
mediumstekt (rosa) 50-55
valstekt 60-65
» Ugnsbakat n6tkott 80-85
Flaskkott
* Flaskkotlettrad 65-70
» Ugnsbakat flaskkoétt, skinka 80-85
» Coppa, grisfot 80-85
* Flaskkotlett 75-80
* Ytterfilé 70
 Kassler 65-70
* Kottfarslimpa 70-75
Kalvkott
» Ugnsbakat kalvkott 70-75
* Kalvnjure 75-80
Vilt
* Viltkott 75-80
* Rygg 60-70
* Blodig biff 40-45
» Mediumstekt biff (rosa) 50-55
* Valstekt biff 60-65
Lamm 80-85
Koéttrullad 70-75
Kyckling 85-90
Fisk 85-90

OBS! For alltid in staven pa kottermometern anda till handtaget sa att spetsen hamnar mitt i kottet och inte i

narheten av benet eller fettet.
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— Gasugn H3

Sakerhet Hall barn pa behorigt avstind medan ugnen &r igang. Sakerhetsforeskrifterna
A kan inte alltid omfatta alla former av olyckshandelser. Anvand inte produkten till
uppvarmning av rum.

Allméanna féreskrifter For att produktens effektivitet och sakerhet ska bibehéllas bor allt underhallsarbete
utforas av fackman. Rengdr ugnen noggrant varje gang den har anvants.
Smutsen gar da latt att avldgsna och ni undviker att den branner fast under
héga temperaturer. Valj varmetaliga kokkarl utefter hur mycket mat som ska
tillagas. Valj hojd pa de utdragbara skenorna utefter maten som ska tillagas och
recepten som ska fdljas.

Forsta anvandningstilfdllet  Ta ut alla uttagbara delar ur ugnen. Diska dem med diskmedel och satt sedan tillbaka.
Starta ugnen, stall termostaten pa 230 °C, satt pa koksflakten och lat ugnen vara pa i
cirka 30 minuter. Det luktar lite speciellt vid avbranning av ugnen. Rengdr ugnen nar
den har svalnat; folj anvisningarna i avsnittet «Rengoéring och skotsel».

Rad for matlagning med Matlagning i gasugn har i jdamférelse med matlagning i en sedvanlig, elektrisk ugn,

gas egenskapen att matratterna halls mjukare. Under gasforbréanningen sprids
vattenanga som sedan passerar igenom ugnsutrymmet innan den, tillsammans med
forbranningsgasen, fors bort. Miljon i ugnsutrymmet blir dérigenom fuktig, vattnet i
maten forangas inte lika mycket och ratten blir inte torr och hard. Detta
bekraftas av  kondensbildningen pa insidan  av glasluckan, omedelbart
efter att ugnen har satts pa. Allteftersom temperaturen stiger forsvinner
kondensen pa insidan av glasluckan. For tillagning i temperaturer under 200 °C
rekommenderar vi att funktionerna “Tillagning SOFT med undervarme” och
“Tillagning SOFT med ventilation” anvands samt att ugnen noggrant varms upp innan
matratten satts in. Vid tillagning av ratter som ska hanteras sarskilt varsamt
rekommenderar vi dessutom att en plat satts in i den nedersta ugnsfalsen och
att ratten sedan placeras pa lampligt galler och tillagas i mittenfalsen.

Hur gasugnen anvands Valj en av de nio funktionerna genom att vrida pa valjarvredet (S). Valj sedan en tempe-
ratur mellan 30 °C och 300 °C med termostatvredet (T).
OBS! Vi rekommenderar att ugnen alltid varms upp innan matratten satts in. Vanta
med att satta in maten tills lampan for termostaten som tands nar ugnen satts pa
efter det att dnskad funktion och temperatur har valts, slacks.

kylflakt som &r till for att de olika delarna ska kylas ner och for att inte kondens ska an-
samlas pa glasluckan under tillagningen. Nar ugnen har sténgts av fortsatter kylflakten

att ga om temperaturen i ugnen fortfarande ar hog. Flakten stdngs sedan av automatiskt
nar temperaturen har sjunkit till en viss niva.

Funktioner é Samtidigt med alla funktioner (pa gasugnar och elektriska ugnar) startar en tangentiell

OBS! é Brannarlagan tands automatiskt genom en sarskild elektronisk enhet som styr lagan.
Om lagan inte forblir tand efter fem minuters tandning, blockeras systemet och den
orange kontrollampan bdrjar blinka. For att aterstalla systemet i ursprungligt lage
behdver man bara stdnga av ugnen och sedan upprepa tandningsforfarandet.
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= Funktioner gasugn H3

S. Valjarvred

T. Termostat

Pos. Symbol Funktion

Ugnslampa
Med denna funktion tands endast ugnslampan, utan att nagon varmefunktion aktiveras. Lampan lyser med
fast sken och ar tand under en minut medan:
« onskad funktion valjs.
-Q- » ugnen uppnar den pa férhand instéllda temperaturen.
« termostatvredet trycks in.
« knappen + trycks in (full touch).
« luckan 6ppnas medan ugnen ar avstangd.
Efter en minut slacks lampan automatiskt.

Tillagning med undervarme (gasbrannare)
Detta &r en funktion for snabb och intensiv tillagning av olika ratter. Funktionen lampar sig for fisk i folie,
YY) braserade gronsaker, spett, anka, kyckling, m.m. Hogsta, programmerbara temperatur &r 300 °C. For att

optimera tillagningen rekommenderar vi att ratten placeras mitt i ugnen (tredje laget).

Tillagning med ventilation (gasbrannare + varmluft)
Med denna funktion ar det mgjligt att laga till flera olika ratter samtidigt, utan att dofterna blandar sig med

)\ varandra. Den cirkulerande varmluften i ugnsutrymmet garanterar en jamn férdelning av varmen. Har kan
PYYYA lasagne, pizza, croissanter, brioche, pajer och kakor m.m. tillagas. Hogsta, programmerbara temperatur &r
250 °C.

Tillagning SOFT med undervdarme (gasbrannare)
Denna funktion ar sarskilt lamplig for tillagning av émtaliga ratter, sdsom tartor och bakverk.
4/PR4 Funktionen kombinerar den inprogrammerade temperaturen med rétt tillagningstid och undviker darmed att
069 maten branns. Det &r mycket viktigt att ugnen varms upp till dnskad temperatur innan tillagningen

paborjas. Hogsta, programmerbara temperatur &r 200 °C. For att optimera tillagningen rekommenderar vi
att ratten placeras mitt i ugnen (tredje laget).

Tillagning SOFT med ventilation (gasbrénnare + varmluft)

)\ Denna funktion ar sarskilt lamplig for tillagning av olika, sarskilt mtaliga ratter samtidigt, utan att dofterna
blandar sig med varandra. Funktionen kombinerar den inprogrammerade temperaturen med ratt
aob0 tillagningstid och darmed undviks att maten branns. Den cirkulerande varmluften i ugnsutrymmet

garanterar en jamn férdelning av varmen. Det ar mycket viktigt att ugnen varms upp till nskad temperatur
innan tillagningen pabdorjas. Hogsta, programmerbara temperatur ar 200 °C.

6/PR6 Grillning med sténgd lucka
E 3 Denna funktion ar avsedd for snabb genomgrillning av mat, gratinering och ugnsbakning av fileat kétt, flo-
rentinska pajer, grillad fisk samt grillade gronsaker. Hogsta instéllbara temperatur ar 230 °C.
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Grillning med ventilation (grill + varmluft)
vyy Denna patagligt energisnala funktion Iampar sig for ett flertal livsmedel, sasom flaskkotlett, olika typer av
)\ korv, grillspett med flaskkétt, blandade grillspett, vilt, romerska gnocchi m.m. Tillagningen gar snabbt och

maten genomgrillas val. Hogsta installbara temperatur ar 230 °C.

Med denna funktion ar det mojligt att laga till flera olika ratter samtidigt, utan att dofterna blandar sig med
varandra och utan att de olika ratternas smak forandras. Den cirkulerande varmluften i ugnsutrymmet
garanterar en jamn fordelning av varmen. Har kan ugnslasagne, pizza, croissanter, brioche, pajer, kakor
m.m. tillagas. Hogsta, programmerbara temperatur ar 250 °C.

Tillagning av flera olika ratter med ventilation (varmluft)
8/PR8 @

9/PR9 L Tining
° . ° Gor det mojligt att snabbt tina upp alla sorters djupfrysta livsmedel, vilka snabbt tinas upp till rumstemperatur.
Hogsta programmerbara temperatur ar 60 °C.

Kontrollampor Pa panelen finns det tva kontrollampor:
¢ Orange kontrollampa: En tand lampa anger att gaslagan till brannaren i ugnen ar
tand. Lampan slacks nar temperaturen i mitten av ugnen har uppnatt installt
temperaturvarde.
¢ Gron kontrollampa: En tand lampa anger att elektriska motstand har forts in. Lam-
pan slacks nar temperaturen i mitten av ugnen har uppnatt installt temperaturvarde.
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— Tillbehér ugn

Rotisseriespett
(endast vissa modeller)

Tra pa kottet som ska tillagas pa spettet och fixera det med de harfér avsedda
fixeringsgafflarna. Placera stdéden pa platen enligt bild, och lagg spettet pa stéden och
for in det i hylsan till den roterande motorn. Starta den statiska grillfunktionen
med stangd ugnslucka. For att ta ut spettet tillsammans med platen dra bara ut
spettet s& mycket som behdvs for att sedan kunna ta ut det tillsammans med platen.

Teleskopskenor
(endast tillval)

Dra den markerade
lejdaren nedat for att ta ned
den fran ugnsvaggen.

Vrid och stéd den pa en plan
yta vid sidan om den utdragbara
skenan.

Lossa latt pa klipset med en
sparskruvmejsel sa att det gar att
knappa av.

Denna I6sning ar framtagen for att platar och ugnsgaller lattare ska kunna dras ut och
hanteras. Satsen bestar av fullt utdragbara sidoskenor som I6per pa kullager for att
platarna ska vara enklare att ta ut och placera om. Skenorna ar tippsakra for att
kunna hanteras under tryggare forhallanden. Skenorna kan tas ut och rengéras eller
flyttas till ett annat lage, se bild.

NENS

For att satta tillbaka skenan, upprepa forfarandet i omvand ordning.
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UNDERHALL & SKOTSEL - NOSTALGIE
Byta ugnslampa

GOr sa har

Om inte ugnslampan fungerar ska stickkontakten till produkten dras ut ur vagguttaget,
skyddsglaset till lampan avlagsnas och glédlampan bytas ut. Naturligtvis ska den nya
lampan vara avsedd for anvandning under hog temperatur och ha specifika
egenskaper for detta avseende. Vi rekommenderar Halogenlampa G9 for temperatur
300°C.

Lossa med en skruvmejsel

Oppna skyddsglaset till lampan

Dra ut lampan

Byt lampa och stang
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ANVANDARE

. PROF. PLUS
UNDERHALL & SKOTSEL NOSTALGIE
— Lossa ugnsluckan
Gor sa har For att underlatta rengdring av ugnen kan det vara praktiskt att montera

ned ugnsluckan. Gor pa foljande satt:
- Oppna ugnsluckan 90°
- lossa sparren C och for den nerat mot D

©

Cc
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UNDERHALL & SKOTSEL NOSTALGIE
— Ugnsluckans glas

Gor sa har Ugnsluckan bestar av tre glasskivor. Glasskivorna rengors med hushallspapper
som inte repar och vanligt diskmedel. Anvand inte skrovliga material som repar
eller metallskrapor for att gora rent glasluckan till ugnen. De inre glasskivorna kan
tas ut for att det ska vara enklare att rengéra dem. For att kunna ta ut skivorna
maste ugnsluckan monteras ner.

Ordningsfoljd for att OBS! Allt arbete ska ske efter det att luckan har tagits av ugnen och placerats pa
lossa glasen é en lamplig plan yta sa att luckans yta inte skadas.
@ Skruva av de bada skruvarna pa den Ovre listens vanstra och hogra sida.

@ Lyft upp och dra ut dvre glaset

@ Dra ut mittenglaset
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ANVANDARE
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NOSTALGIE

OBS! A

Stang av produkten fore underhall och koppla bort fran eluttaget. Sakerstall att

produkten har svalnat innan rengoring.

SPISHALL

SPISDEL

Yta i rostfritt stal

Lackerad yta

Brannargaller

Tandstift och
termoelement

Brannarkronor,
flamspridare och
brannarkapor

Induktionshall eller
glaskeramikhall

RENGORINGSMETOD

Rengor delarna med ljummet vatten
och ett rengéringsmedel utan
slipmedel. Torka darefter med en mjuk
trasa eller en trasa av mikrofiber.

For att de lackerade ytorna ska
bibehalla sina egenskaper ar det
nddvandigt att de rengérs ofta med
vatten och diskmedel.

Lyft av gallren och rengdr dem med
ljummet vatten och ett rengdringsmedel
utan slipmedel. Ta noggrant bort alla
intorkade rester. Torka gallren innan de
satts tillbaka pa spishallen.

Rengoérs med en fuktig trasa.
Eventuella torra rester tas bort med en
trasticka eller en nal.

De flamspridande bréannarkronorna och
brannarkaporna ar avtagbara for att
rengdringen ska underlattas. Rengor
dem med ljummet vatten och ett
rengdringsmedel utan slipmedel.

Ta bort latta flackar med en fuktig trasa
och torka sedan med en torr trasa.
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OBSERVERA

Lystern bibehalls genom regelbunden
reng0Oring med harfor avsedda
produkter som vanligtvis finns att tillga i
handeln. Anvand aldrig
rengoringsmedel med slipmedel.

Undvik att lamna kvar sura och
alkaliska amnen, sasom vinager,
citronsaft, salt, tomatjuice o.s.v., pa de
lackerade ytorna. Rengor de lackerade
delarna medan de fortfarande ar varma.

Sura @mnen, sasom citronsaft och
andra sura rengoéringsmedel kan skada
ytan pa gallren for gott. Torka gallren
noggrant med en trasa, omedelbart
efter att de har rengjorts. Rengdring i
diskmaskin rekommenderas ej.

Tandstiften och termoelementen ska
alltid kontrolleras och rengéras
regelbundet.

Avlagsna noggrant alla intorkade rester
och vanta med att satta tillbaks tills de
har torkat helt. Om brannaren inte
fungerar som den ska ska de yttre
kronorna kontrolleras for att se att halen
ar helt rena.

Rengdr inte hallen med
rengdringsmedel eller slipmedel.
Anvand inte féremal som kan forstora
glaskeramikhallen. Se till att
kastrullbottnarna ar rena och att
glasytan ar ren och slat. Glasytan kan
repas nar kastruller forflyttas pa den. Ta
omedelbart bort socker-, gelatin- och
marmeladrester sa att glaset inte
forstors.



ANVANDARE

e PROF. PLUS
UNDERHALL & SKOTSEL NOSTALGIE
—Tips for att rengora ugn och kontrollpanel
UGN
UGNSDEL RENGORINGSMETOD OBSERVERA

Ugnens insida

Vi rekommenderar att ugnen rengdrs
varje gang den har anvants. Smutsen gar
da lattare att avlagsna och ni undviker att
den branner fast upprepade ganger
under hdg temperatur.

Ta ut alla uttagbara delar och reng6r dem
var for sig med varmt vatten och ett ren-
gOringsmedel utan slipmedel.
Ugnsutrymmet rengérs med en mjuk
fuktad trasa och torkas av.

Anvand inte angrengoring for att rengdra
ugnen inuti.

Anvand inte rengdringsmedel med
slipmedel eller vassa metallverktyg for
att rengora glasluckan till ugnen, ytan kan
da skadas och ga sonder.

Ugnsplat Sank ner platen i en I6sning med varmt Avlagsna matrester omedelbart efter

vatten och neutralt diskmedel. Torka efter anvandningen.
rengdringen.

Ugnsgaller Rengdr gallren med varmt vatten och Om smutsen pa gallren ar ingrodd och
rengdringsmedel utan slipmedel. hard rekommenderar vi att gallren far lig-

ga i blét nagon timme innan de rengors.
KONTROLLPANEL
PANELDEL RENGORINGSMETOD OBSERVERA

Yta i rostfritt stal

Lackad yta

Rengdr delarna med ljummet vatten
och ett flytande rengéringsmedel utan
slipmedel. Torka sedan med en mjuk
trasa eller en trasa i mikrofiber.

For att egenskaperna hos lackade
delar ska bevaras maste dessa delar
rengoras ofta med vatten och
diskmedel
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Lystern bibehalls genom regelbunden
rengoring med harfér avsedda
produkter som vanligtvis finns att tillga
i handeln. Anvand aldrig
rengdringsmedel med slipmedel.

Se till att inga sura och basiska amnen
(t. ex. attika, citronsaft, salt, tomatjuice
osv.) blir kvar pa de lackade delarna.
Rengor lackade ytor medan de annu ar
varma.



ANVANDARE
PROF. PLUS

UNDERHALL & SKOTSEL NOSTALGIE
— Underhall och rengoring av svarta brannare med
nanoteknologisk yta

VIKTIGT!

Rengoringsmetoder for att bevara ytans kvalitet

« Lat alltid brannaren kylas ner till rumstemperatur innan rengéring. Doppa aldrig en varm brannare i kallt vatten.

* Rengo6r med varmt vatten och sa lite (neutralt) diskmedel som mgjligt. Gnid med en trasa, garna i naturellt
cellulosamaterial eller en icke-slipande svamp.

* Anvand aldrig &anga, stalull, eller slipande trasa eller svamp.

* Undvik att mat branner fast pa brannaren. Om flackar/missfargning uppstar pa ytan (forsamrar inte produktens
funktionalitet) kan vissa flackar tas bort pa foljande satt: Lagg brannaren i hett vatten med diskmedel, torka med
trasa (garna i cellulosa) - anvand aldrig slipande trasa eller svamp. For svarare flackar kan man varma vit vinager
och rengéra med trasa.

* Undvik att brannarna har kontakt med mat for lange, i synnerhet mat med hog syra (som tomatsas).

* Anvand aldrig metallredskap pa brannarna, anvand tra eller plastredskap.

» Diska ALDRIG brannardelar i diskmaskin, da de blir irreparabelt forstorda.

*  Om brannaren fungerar daligt, sakerstall att den yttre brannarkronans hal ar rena och torra. Det ar viktigt att alla
delar ar torra innan man lagger pa brannarna pa spisen igen. Kontrollera att delarna &r placerade korrekt och
"klickar" ratt.
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ANVANDARE
PROF. PLUS
NOSTALGIE

PROBLEMLOSNING
— Generella problem gashall

OBS! .

A

Innan reparationsarbete ska utféras pa spisen maste spisen kopplas ifran elnatet, dvs.
den elektriska kabeln maste dras ur eller harfér avsedd strédmbrytare vridas till
avstangt lage.

¢ Insatser och reparationsarbete som utférs av ej auktoriserade personer kan orsaka en

elektrisk stot eller kortslutning. Utfér inte sadant arbete! Overlat det till en fackman.

¢ Vid enklare stérningar kan ni préva att I6sa problemet genom att félja vara rad och
anvisningar.

e Om fel uppstar pa grund av felaktig installation eller handhavande, ar insatser fran
verkstader under garantiperioden inte kostnadsfria. Garantin galler ej avhjalpande av
funktionsfel eller reklamerade fel som uppkommit till fljd av felaktigt anvandande eller
felaktig installering. Eventuella kostnader aligger da anvandaren.

SMARRE PROBLEM SOM KAN LOSAS

UTAN FACKMANNAHJALP

Problem

Lagan tands inte.

Lagan andras plotsligt.

Tandarvredet maste hallas intryckt
vanligt  for  att

langre an
brannarna ska tandas.

Lagan slacks efter att ha tants.

Gallret har bytt farg i omradet

runt brannaren.

Den elektriska tandningen fungerar
inte langre.

Locken pa brannarna ar smutsiga.

MGojlig orsak
Brannarnas delar ar inte ratt
placerade (se sida 18).
Brannarens delar ar inte ratt

placerade.

Brannarens delar ar inte ratt
placerade.

Vredet holls inte intryckt
tillrackligt 1ange eller trycktes in
for lite.

Ett naturligt fenomomen som
uppstar till féljd av den héga
temperaturen.

Matrester fastnat mellan
tandstiftet och brannaren.

Normal smuts.

MED FACKMANNAHJALP

Avhjalpning

Kontrollera att delarna "klickar i".

Placera brannarens delar ratt.

Placera brannarens delar ratt.

Hall vredet intryckt langre innan
det slapps ut. Tryck hart.

Rengor gallret med ett rengoérings-
medel fér rengéring av metaller.

Rengor noggrant mellan tandstiftet
och brannaren.

Rengor locken med ett
rengoringsmedel for metaller.

Den elektriska tandningen
fungerar generellt sett samre.

Tandstift eller tandbox trasigt/trasig.
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Kontrollera tandstiftet och/eller
kopplingssplinten och byt ut delen
om den ar trasig.



ANVANDARE
PROF. PLUS

PROBLEMLOSNING NOSTALGIE
— Daligt fungerande induktionshall

Avvikelse Orsak

Produkten och spishéllen startar inte - Hallen ar inte riktigt ansluten till elnatet.
- Den skyddande sakringen ar trasig.

- Funktionen KEY-LOCK é&r aktiverad (se sida 27).

Symbolen “U” visas pa displayen: - Kastrullen har inte stéllts pa kokzonen.
- Kastrullen [dmpar sig inte for induktionshallar.
- Kastrullens botten har for liten diameter.

- Det ar fel pa elsystemet.
Symbolen “E” visas pa displayen: - Koppla bort héllen fran elnatet.
- Kontakta en auktoriserad verkstad.

- Sakerhetssystemet ar i funktion.

Kokzonerna fungerar inte: - Kastrullen ar tom och dess botten ar 6éverhettad.

Ventilationen fortsatter aven om hallen ar - Detta ar inte ett fel. Ventilationen fortsatter for att skydda
avstangd elektroniken.
- Den automatiska ventilationen stannar automatiskt.
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ANVANDARE
PROF. PLUS

PROBLEMLOSNING NOSTALGIE
— Barnsparr ugn

Barnsparr
Symbol for barnsparr

OBS! A Ugnen ar utrustad med en sakerhetssparr som forhindrar att barn kan starta ugnen av
misstag.

Avaktivera sparr For att ta bort en tidigare installd sakerhetssparr ska termostatvredet hallas intryckt i
fem sekunder. Pa displayen visas texten “n—o”, foljt av “OFF”.

Aktivera sparr For att aktivera sparren hall termostatvredet (T) intryckt i fem sekunder. En kort

ljudsignal avges och pa displayen visas texten “n—o”, foljt av “ON”".
Sparren ar aktiverad och ugnen gar ej att starta.
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ANVANDARE
PROF. PLUS

TILLAGNINGSTABELL NOSTALGIE
— Tillagning med varmluft (endast indikativa varden)

MATRATT TEMP. C° @ TID (MINUT)
Kott

Oxstek 170-180 2/3 40/50
Kalvstek 160-180 2/3 65/90
Lammstek 140-160 2 100/130
Rostbiff 180-190 2/3 40/45
Stekt hare 170-180 2/3 80/100
Stekt kanin 160-170 2 80/100
Stekt kalkon 160-170 2 160/240
Stekt gas 160-180 2/3 120/160
Stekt anka 170-180 2/3 100/160
Stekt kyckling 180 2/3 90/120
Fisk 160-180 2/3 15/25
Bakelser

Frukt- och/eller barpaj 180 2 15/20
Margaretatarta, botten 160-180 2 35/40
Brioche 180 2 25/30
Sockerkaka 165 2 25/30
Mérdegskakor 160-180 2 5/10
Butterkaka 200-225 2 25/35
Appelstrudel 180 2 20/30
Savoiardikex 130-135 2 15
Ugnsstekta applen 180-200 2 15/20
Kladdkaka 180-200 2 15/20
Brod

Brod _I:I_ 180-200 3 45
Pizza 250 3 10/20
Toast 185-195 2 7
VIKTIGT Sétt in matratterna nar ugnen ar varm.

Tillagning med grill | ugnar med elektrisk grill ska tillagningen ske med stangd lucka i 180 °C, och med hdg placering.
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ANVANDARE
PROF. PLUS

TILLAGNINGSTABELL NOSTALGIE
- Tlllagning med statisk UJN (endast indikativa virden)

MATRATT TEMP. C° @ FALSNIVA TID (MINUTER)
Kott

Oxstek 225 2/3 60/80
Kalvstek 225 2/3 60/80
Lammstek 225 2 40/50
Rostbiff 230 2/3 50/60
Stekt hare 250 2/3 40/50
Stekt kanin 250 2 40/50
Stekt kalkon 250 2 50/60
Stekt gas 225 2/3 60/70
Stekt anka 250 2/3 45/60
Stekt kyckling 250 2/3 40/45
Fisk 200-225 12 15/25
Bakelser

Frukt- och/eller barpaj 200 2 20
Margaretatarta, botten 175-200 2 40/50
Brioche 175-200 2 30/35
Sockerkaka 175 2 30/35
Mérdegskakor 175-200 2 5/10
Butterkaka 225-250 2 25/35
Appelstrudel 180-200 2 20/30
Savoiardikex 150 2 15
Ugnsstekt apple 200-220 2 15/20
Kladdkaka 200-220 2 15/20
Brod

Brod 'Z:I' 220 3 30
Pizza 250 2 15/20
Pizza 250 3 10/20
Toast 250 3 5
VIKTIGT Sétt in matratterna nar ugnen ar varm.

Tillagning med grill | ugnar med elektrisk grill ska tillagningen ske med sténgd lucka i 180 °C, och med hdg placering.
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