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Baste Cylindakund!

Tack for att du valt Cylinda. For att fa storsta méjliga nytta av din nya ugn
rekommenderar vi dig att Iasa igenom bruksanvisningen innan du borjar
anvanda den.
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SERVICE & GARANTI

[ Sverige géller EHL:s konsumentkdps- villkor. Innan
du bestiller service, lds "Om ugnen inte fungerar” pa
sid 18. For service, kontakta Cylinda Service.

-~

-

Cylinda Service
0771 -25 2500
Du betalar endast lokal
telefontaxa

www.cylinda.se

~

/

Telefonnummer se bifogat "Tryggt att veta”

INNAN DU ANVANDER UGNEN FORSTA GANGEN:

Las igenom bruksanvisningen

Lis hela bruksanvisningen innan du borjar anvinda
ugnen. Da ldr du dig anvédnda och skota den rétt fran
borjan.

Rengoring

* Diska gallret, den emaljerade bakplaten och
ugnspannan for hand eller i maskin.

* Rengdr ugnen med en mjuk duk och syntetiskt
rengoringsmedel (t ex handdiskmedel) och skolj noga.

Upphettning av ugnen

[ ugnen kan det finnas rester av olja frén
tillverkningen.

* Ta ut alla tillbehor frén ugnen.

» Stéll klockan sa att den visar rétt tid (se sida
14). Ugnen fungerar forst nar klockan aktiverats.
« Sétt ugnen pa 225-250 °C och lat den sedan sté pa
tills det slutat lukta. Det brukar ta ca. 30-60 min.

« Oppna fonster eller starta spisflikt, eftersom det
bade ryker och luktar. Sting dorrar till angransande
rum. Undvik att vistas i rummet under avbranningen.

Obs!

Nér ugnen sétts pa startar kylflakten automatiskt for
att kyla ugnens ytor. Flakten ér alltid pa da funktions-
vredet stdr i annat lage &n noll.

Under upphettning blir ugnsutrymmet hett. Berdring
kan ge brannskador.

Viarmeelementen i ugnen kan surra lite nér ugnen ar
tillkopplad. Det har dock ingen inverkan pa spisens
funktion. Nér spisen varms upp forsta gdngen kan man
ocksa hora knéppningar beroende pa spénningar.



SAKERHET

Alimant

Las och spara bruksanvisningen for senare
behov och kommande anvandare! Spara dven
pinnarna som levereras med ugnen. De beh6vs
vid borttagning av ugnsluckan (se sida 18).

Eventuella ingrepp i ugnen skall utforas av behorig
fackman. Arbete utfort av person utan tillridcklig
kunskap kan forsamra ugnen samt leda till skada pa
person och/eller egendom.

Kontrollera att ugnens kabel inte kommer i kldm vid
forflyttning av ugnen.

Ugnen &r tung. Kanter och horn som du vanligtvis
inte kommer 1 kontakt med &r vassa. Handskar bor
anvandas vid forflyttning av ugnen.

Ugnen ér avsedd endast for i hushéll normalt fore-
kommande matlagning och bakning. Anvénds den for
andra dndamal, kan det finnas risk for skada pa person
och/eller egendom.

Anvénd endast kirl som dr avsedda for ugn.

Nér ugnen &r pa blir ugnsutrymmet hett. Beroring kan
ge brannskador.

Limna aldrig frityrkokning, smaltning av fett,
paraffin eller annat lattantdndligt utan tillsyn. Vid
eventuell brand, nollstdll ugnens vred och sting av
koksflakten. Obs! Kviv elden med lock, anvind
aldrig vatten.

Ligg inte papper, plast o d 1 ugnen. Av misstag pasatt
ugn kan fa papperet, plasten att brinna/smélta.

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

Forvaringsladan &r avsedd endast for forvaring av
bakplatar och ugnspanna. Forvara aldrig brannbara,
explosiva eller virmekansliga material i ladan

(papper, plast, trasor, rengdringsmedel, sprayburkar
eller dylikt).

A

Anvind aldrig skurmedel eller stalull vid rengdring,
De kan skada ugnens ytor och emalj.

Kontrollera fore byte av lampan, att strommen har
avkopplats fran ugnen. Koppla av ugnen genom att
dra ut stickproppen ur uttaget.

Kontrollera att ugnen &r avstingd nér den inte
anvinds, samtliga vred skall vara nollstéllda.

Vinterforvaring

Ugnen skall inte anvdndas om fuktighet har konden-
serats pa dess ytor. Om ugnen skall forvaras over
vintern i lokaler som inte varms upp, skall ugnen vara
2-3 timmar 1 temperatur pd 20 °C innan den anvandes.
Fore vinterforvaring skall sékringarna till ugnen tas ur
elskapet.

Forpackningsmaterial
Alla delar i emballaget kan
atervinnas. Killsortera enligt din
kommuns rekommendationer.

Skrotning

Ugnen fér inte behandlas som

vanligt hushallsavfall. Foér mer
information om hantering,
atervinning och dteranvéndning av
ugnen, var god kontakta de lokala
myndigheterna, ortens
]

sophanteringstjanst eller butiken
dér produkten inhandlades. Ugnen
ar tillverkad och markt for
atervinning.

Hjélp till att undvika olyckor dven nér ugnen skall
skrotas: Lossa den fran vigguttaget och kapa sladden
vid utgdngen fran ugnen.



BARNSAKERHET

Barnsparr for ugnsluckan

Ugnen é&r forsedd med luckspérr, da blir luckan
svarare att Oppna for barn. Luckan 6ppnas genom att
man forst trycker pa spérren under mandverpanelen
och darefter drar i handtaget.

Aktivera

luckspérren genom att
vrida skruven motsols
sd lange den kommer
ut.

Om sé Onskas tas
luckspdrren ur
funktion genom att
vrida skruven nere
(medsols).

Forvaringslada
Forvaringsladan &r
avsedd endast for
forvaring av bakplétar
och ugnspanna.

Forvaringsladan dppnas
och stidngs genom att
trycka pé ladans
mellersta del.

A

Akta barnen!

Ugnen blir vid anvdndning varm. Beréring kan ge
brannskador. Se till att barn inte vistas ndra och kan
komma 4t dessa. Aven andra ytor pa ugnen kan bli
varma.

Observera att platar o d behaller virmen en tid efter
anvandning. Samtliga delars yttemperaturer haller sig
inom godkénda granser, &ven om ugn anvinds flera
timmar i rad.

ENERGISPARTIPS

Utnyttja ugnens hela volym

Eftervarme i ugnen
Eftervérmen kan utnyttjas for graddning av bakverk,
ugnsratter och uppvarmning av mat.

Under de sista 15-20 minuterna av matberednings-
tiden kan strommen kopplas ur och eftervirmen
utnyttjas:

Stéll in ugnen pa (ugnsbelysning) da virme-
element &r avkopplat och kylflékt ar inkopplad under
beredning pa eftervirme. Nér tillredningen ér fardig,
ta mat / bakverk ut ugnen och still ugnens funktions-
vred pé 0.



CYLINDAIB10/1B 10 RF

= T
Temperaturvred for ugn @ @ Funktionsvred for ugn
Forvaringslada
Ugn 551
- snabbstart 3,1 kW
- Over/underviarme 2,1 kW
- undervirme 1,0 kW Anslutningseffekt 3,1 kW
- vervarme 1,1 kW Stickproppanslutning / 16 A
- grill 2,1 kW Anslutningskabel 1,3 m
- lagtemperaturstekning 515 W Driftsspénning 230 V

Energieffektivitetsklass A

Det hér foljer med ugnen:

2 bakplatar

1 ugnspanna V.
1 ugnsgaller

2 pinnar for borttagning av

ugnsluckan




CYLINDAIB 30/1B 30 RF /IB 30 Alu

Temperaturvred for ugn Funktionsvred for ugn
Timer
— Forvaringslada
Ugn 551
- over/undervarme 2,1 kW
- grill 2,1 kW
- varmluft 2,35 kW Anslutningseffekt 3,35 kW
- pizza 3,35 kW Stickproppanslutning / 16 A
- varmluftsgrill 2,1 kW Anslutningskabel 1,3 m
- upptining/torkning 515 W Driftsspidnning 230 V

Energieffektivitetsklass A

Det har foljer med ugnen:

3 bakplitar \/
1 ugnspanna
1 ugnsgaller

1 stektermometer
2 pinnar for borttagning av
ugnsluckan

(




UGNSFUNKTIONER

Snabbstart (IB 10 modeller)
Underelement och grillelement
inkopplade. Ugnen nér 200 °C pé 8-9
min. Anvénds endast for féruppvarm-
ning.

Over- och undervirme
Over- och underelement inkopplade

Overvirme (IB 10 modeller)
Endast dverelement inkopplat

Undervarme (IB 10 modeller)
Endast underelement inkopplat

121 Lagtemperaturstekning
(IB 10 modeller)
Over- och underelement inkopplade

Grill
Grillelement inkopplat

Varmluftslage (IB 30 modeller)
Varmluftselementet inkopplat. Anvénds
dven som snabbstart pa varmluftsspis.

CREL]

Pizza (IB 30 modeller)
Varmlufts- och underelement
inkopplade

Varmluftsgrillning (IB 30 modeller)

Flakt och grillelement inkopplat
Upptining / Torkning (IB 30
modeller)

Flakt och dver- och underelement
inkopplade

vy

Ugnsbelysning
Ugnslampa och kylflékt inkopplade

NAGRA ALLMANNA TIPS

Anvand ratt form eller redskap!

Anvind plat eller ugnspanna beroende pa bakverkets
art.

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

Placera inte aluminiumfolie pa ugnens botten
och véaggar!

Om man placerar aluminiumfolie pa ugnens viggar
eller botten kommer vérmestralningen inte att fungera
pa rétt sitt! Dessutom riskerar man att skada emaljen.
Om man vill samla dropp med hjélp av aluminium-
folie, ska denna placeras i en ugnspanna.

Djupfryst kall matvara

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

Forebygg nedsmutsning av ugnen

Vilj en tillrackligt stor form eller fordela maten i tva
formar, vilket minskar risken for 6verkokning.
Anvind lock vid behov. Anvénd alltid ugnspanna for
att fanga upp dropp vid grillning och stekning t.ex.
skinka.

Anvind inte for hog temperatur. Kraftig kokning gér
inte tillredningen snabbare utan 0kar bara ugnens
elforbrukning.

Stekfilmer och -pasar gor det lattare att halla ugnen

ren.

2

Overelement
Grillelement



ANDVANDNING AV UGNEN

Over- och undervirme

1 Stall in ratt temperatur
Om receptet har alternativa temperaturer angivna vélj
den lagre!

2 Stall in ugnen pa 6ver och undervarme
Med snabbuppvérmning kan man forkorta ugnens
uppvéarmningstid (IB 10 modeller). Vrid
temperaturvredet till onskad temperatur och ugns-
vredet till S. Underelement och grillelement &r da
inkopplade. Varmluftslaget eller pizzaldget kan
anvindas som snabbstart i varmluftsugnar (IB 30
modeller).

Obs! Nér ugnen uppnatt onskad temperatur stélls
ugnen in pd 6ver och undervirme [ZZ] innan
bakverket stdlls in i ugnen.

3 Vanta tills signallampan har slocknat

For att du ska fa det basta bakresultatet ska ugnen
vara helt uppvarmd. Vénta tills signallampan har
slocknat innan du stiller in bakverket. Om du ska
gradda “kénsliga” kakor (kort tid) bor du lata
signallampan téindas och sldckas ett par ggr. innan du
sdtter in bakplaten. Skjut in platen dnda till ugnens
bakre vagg.

Under graddningen tands och slécks signallampan da
och da. Det dr ett tecken pa att termostaten hela tiden
ser till att ugnen har rétt temperatur.

4 Anvand réatt stege

Sa hér ar stegarna placerade. Folj anvisningens
rekommendationer. Om bakresultatet avviker fran vad
du &r van vid, s prova att sétta in platen en fals hogre
eller lagre.

Vidrmen fran ugnens dvre element delar sig ojdmnt,
om platen &r for hogt uppe.

IB 10 modeller &r utrustade med dverviarme och
undervirme.

Om du vill bryna den 6vre ytan kraftigare, vrid da
ugnsvredet till laget )

Om matens eller bakverkets dvre yta blir for brun,
kan overvérmen frénkopplas under griddning genom

att vrida ugnsvredet till liget undervirme [—_]

5 Vilj ratt graddningstid
Folj receptens rekommendationer men beakta att en
ny ugn kan vara effektivare &n en gammal.

Det ar i sadana fall 1dmpligt att vélja ca 10 °C lagre
temperatur vid t ex graddning av brod jamfort med
den gamla spisen.

Stralvarme

(23

Lagtemperaturstekning | omm
Forupphetta ugnen med snabbstart 175 °C.

Skjut den mat som skalla graddas in i ugnen.

Vrid ugnsvredet till lagtemperaturstekning och
valj temperatur 110-125 °C.




Varmluft | vv

1 Stéll in ugnen pa varmluftslage
Béde flakt och element kopplas pa.

2 Stall in ratt temperatur

Vid bakning med varmluft anvénder man 20-30 °C
ldgre temperaturer &n vid bakning med &ver- och
undervirme. Om det star olika temperaturer i receptet,
valj den lagre!

Du behdver inte vanta tills ugnen ar varm
Eftersom varmluft omedel-
bart borjar cirkulera &r det
inte nodvandigt att virma
upp ugnen i forvag. Vissa
produkter som graddas
snabbt, bor dock graddas i
en forvarmd ugn.

2
-3
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3 Anvand rétt stege
Sa hér dr stegarna
placerade. Om man ska
gradda en plat, placeras
den pa lage 3-4. Om man
ska ha tva pldtar 1 ugnen
anvands lage 2 och 5.
Skjut in platen dnda till
ugnens bakre vagg.

4 Vils ratt graddningstid

Tiderna for bakning med varmluft &r detsamma som
vid vanlig bakning, trots de lagre temperaturerna. Ténk
dock pa att tiden blir langre med flera pltar i ugnen.

SA HAR DRAR DU NYTTA AV VARMLUFTEN

Snabbstart
Varmluftsldget eller pizzaldget kan dven anvidndas som
snabbstart pa varmluftsspis.

Spara energi

Nér ugnen stélls pa varmluftslage startar en flakt i
bakre viggen. Det som finns i ugnen utsétts darfor for
en kraftig, varm luftstrom. Den varma luftstrommen
gor att maten / bakverket snabbare tar at sig vdrmen.
Ugnstemperaturen kan hallas ldgre &n i traditionell ugn
utan att det tar ldngre tid. Varmluften spar energi
framfor allt ndr man utnyttjar kapaciteten maximalt,
dvs anvdnder flera platar samtidigt.

Seriematlaga snabbare

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

10

Tina djupfryst mat bekvamt

Nér man tar fram gratéinger och liknande fardiglagad
mat ur frysen dr varmluften idealisk. Man sétter in
ratterna samtidigt som man slar pa ugnen.

Ett tips vid bakning varmluftsugn

Smabullar, wienerbrdd o dyl placeras pa bakplaten sa
hir. Om man graddar smabullar, wienerbrdd o dyl tre
platar samtidigt forsamras luftcirkulationen i ugnen
och bakresultat kan vara litet ojimnare. Darfor
rekommenderas det att anvénda hogst 2 stycken
bakplatar for bésta bakresultat.




BAKRAD

6

Graddningstabellerna tjdnar som riktlinjer ndr ugnen &r ny. Nagra 5
exakta virden kan man dock inte ge, eftersom de beror bl.a. pa 4
degens beskaffenhet och méngden. Folj dina vanliga recept men 3
var lite extra uppmarksam pa tider och temperaturer i borjan. Skjut )
in platen &nda till ugnens bakre végg. 1

Produkt Temperatur °C Tid min Stege

Franskbrod 200-210 25-35 1-2 2-3

Semlor 200-225 8-15 2-3 3-4

Veteldngder 180-200 25-30 1-2 2-3

Smabullar 200-225 10-14 2-3 3-4

Wienerbrod 250-275 6-10 2-3 3-4

Bakverk av smordeg 230-250 6-10 2-3 3-4

Sockerkakor 175-190 30-40 1 eller pa gallret pa botten

Feta kakor 175-200 45-50 1 eller pé gallret pa botten

Rulltarta 220-240 8-10 2-3 3-4

Mordegskakor 175-200 5-10 2-3 3-4

Pepparkakor 175-200 5-10 2-3 3-4

Pannkaka 210-250 15-30 2-3 3-4

BAKRAD [
Produkt Temperatur °C Tid min Stege
Franskbrod 160-180 40-50 20och5
Semlor 170-190 20-25 20och5
Vetelangder 150-180 30-40 20och5
Smabullar 180-190 20-25 2och5
Wienerbrod 190-210 20-25 20ch5
Kakor 150-170 50-70 20och5
Mordegskakor 175-200 5-10 20chs
Pepparkakor 175-200 5-10 20chs




GRILLA [™]

Vid grillning &r det den starka stralviarmen fran
grillelementet man anvinder. Porerna i kéttet tipps
snabbt till och saft och arom blir kvar, vilket ger ett
saftigt och vilsmakande resultat.

Varning!
Ugnsluckan skall vara stédngd vid grillning.
Anvénd hogst 275 °C temperatur.

Grillning pa galler

Vid grillning pé galler skall man placera ugnspannan
under gallret for att samla fett och vétska som droppar.
Rengoringen av ugnspannan underléttas om man
lagger folie i den.

Anviénd ldge 5-6 (den hogsta) for sma matvaror, lage
2-4 for storre matvaror. Férupphetta grillen 5-10
minuter fore grillningen. Vind pa kottet 1 mitten av
grillningstiden. Salta alltid efter grillningen.

Temp. °C  Tid ca
Biff 275 4-5 min pa var sida
Rostbiff 250-275 20 min/kg
Notkott 250-275 20 min
Kotletter 250-275 20-25 min
Korv 250-275 5 min
Kottfars 250-275 10 min
Halva kycklingar  250-275 25 min
Rokt makrill 250-275 5 min
Varma smorgasar  250-275 5 min
Bacon 250-275 3 min pa var sida
Rostat brod 275 1-2 min pa var sida

12

VARMLUFTSGRILLNING

Vid varmluftsgrillning ar flékt och grill inkopplade
samtidigt.

Varmluftsgrillning kan anvéindas om man grillar stora
kottbitar t ex stek och broiler. Samtidigt kan man grilla
flera kottbitar. Lagg det som skall grillas ovanpa
gallret och placera gallret i ugnen. Placera ugnspannan
under gallret for att samla fett och vétskor som rinner
under grillningen. Vrid funktionsvredet till lédge
varmluftsgrillning. Vilj 6nskad temperatur mellan 150
och 180 °C med temperaturvredet for stora kottstyc-
ken. For mindre kottbitar, t.ex. kotletter, kan hogre
temperatur viljas. Véand pa kottet i mitten av grill-
ningstiden.

PIZZAFUNKTION

Nir du anvinder denna funktion dr underelementet,
varmluftselementet och flédkt inkopplade. Pa det séttet
far du genomstekt botten och saftig yta. Vrid
funktionsvredet i lage pizza. Vélj temperatur 200 - 250
°C. Foruppvarm ugnen. Placera pizza pa gallret 1 och
gradda 10-15 min.

UPPTINING/TORKNING

v |

Over- och underelement samt varmluftsflakt ar
pakopplade.

Torkning

Du kan torka t.ex. dpplen och teorter vid 50 °C
temperatur. Hall ugnsluckan dppen 1-2 cm sé att
fuktighet kan slédppa fran ugnen. Du kan samtidigt
torka pa 2-3 platar.

Upptining

Du kan tina upp t.ex. djupfrysta kott, 1ddor och soppor
vid 100-125 °C temperatur.

Falukorv 500 g 30-40 min

Kéttférs 400 g 50-60 min



LAGA MAT | UGN STEKA

Att laga mat i ugn ar bade praktiskt och modernt. [ dag steker man i ugn vid lagre temperaturer dn vad
Graténger, pajer, pizzor dr populdr mat. Det som man som var vanligt forr. Det hénger ihop med lagre

satt i ugnen skoter sig sjalvt och man slipper stekos. fetthalt hos kottet. Lag temperatur ger saftigare stek
Vid matlagning anvinds bade dver- och undervérme och mindre svinn och os. Anvind alltid ugnspanna for
(undantaget &r fargséttning av gratdnger da man bara att finga upp dropp vid stekning.

anvinder dvervarme eller grill).

Tabellen nedan ger rekommendationer om temperatur
och lage. Temp °C* Rekomm. Inner
temp. °C i kottet

Mat Temp °C* Stege  Notkott
Rostbiff 125-175 57-63
Fisk som kokas i folie Filé 125-175 57-63
eller tackt form 200 1 Stek 125-175 70-77
Fisk som steks hel 225 1-4
Gratéing som ska varmas 175 1-4 Kyckling
Gratéing som ska firgsittas 250 5 hel 125-175
Kottférs 175200 14 Lamm
Lasagne 225 1-4 Sadel 125-175 70-77
Pudding 200-225 1 Stek 125-175 70-77
Sufflé 175-200 1
Paj 200-225 2.4 Kalvstek 125-175 70-77
Omelett 200-225 2.4 Viltstek 125-175 70-77
Pizza 225-250 1
Flask
Ugnspannkaka 225-250 2.4 Kotlettrad, mittbit 125-175 77-85
Varma smérgasar 250 2.4 Farsk skinka, karré 125-175 85
Upptining och uppvarmning Rimmad skinka
av djupfrysta produkter 125-175 1-4 i folie 125-175 75-71
Rimmad skinka
* Temperaturer 4r for dver- och undervirme. Med  utan folie 100-150 75-71

varmluft anvands ca 25 °C lagre temperatur.

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

Eftervarmen kan utnyttjas for graddning av ugnsritter
och stekning. Under de sista 15-20 minuterna av
matberedningstiden kan strémmen kopplas ur och
eftervirmen utnyttjas.




TIMER

Ugnen kan styras med timer (IB 30 modeller).

:88:88

Viljare

. Korttidstimer

. Stektid

. Stekningens sluttid

. Manuell styrning / Dygnstid
. - knappen

.+ knappen

AN DN B W N =

Dygnstid

Stall klockan sa att den visar rétt tid innan du
vdljer nagon annan funktion. Tid och funktioner
bor alltid kontrolleras och ev. justeras efter
elavbrott. Ugnen fungerar forst nar ratt tid stallts
in pa klockan.

Da ugnen kopplad till elndtet blinkar 0,00 pé rutan.
Tryck pd knappen 4 och still in tiden genom att
anvénda “knapparna + och -”. Tiden 6kas med
“knappen +” och minskas med “knappen -”.

Om du vill dndra tiden, som redan ar instélld, tryck
forst pd knappen 4 och darefter “knapparna + och -”.

Korttidstimer (aggklocka)

Tryck forst pd knappen 1 och vilj onskad korttid med
“knapparna + och -”. Max tid &r 23 timmar och 59
minuter. Aterstiende tid kan du kontrollera genom att
trycka pa knappen 1. Till sist hors ljudsignalen under
ca 7 minuters tid om du inte dessforinnan tryckt pa
nagon av knapparna.
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Andra signalton
Signaltonens frekvens kan stéllas in pé 3 olika
tonldgen.

Tryck in minus knappen "-" tills den &ndrade
signaltonen ljuder och slépp. Frekvensen ar instilld
pa nésta omrade.

Tryck in minus knappen "-" igen tills den &ndrade
signaltonen ljuder och slépp. Frekvensen ar instilld
pa nésta omrade.

1. Timerstyrd avstangning av ugn

Stektid

Satt in steken 1 ugnen. Vélj 6nskad temperatur med
temperaturvred. Stdll ugnens funktionsvred pa onskat
lige.

Tryck forst knappen 2 och vilj dnskad stektid med
“knapparna + och -”. Max tid ar 10 timmar. AUTO
lyser pa rutan. Aterstaende stektid kan du kontrollera
genom att trycka pa knappen 2.

Nir tillredningen ar fardig urkopplas strommen fran
ugnen. AUTO blinkar pé rutan och ljudsignalen hors
under ca 7 minuters tid om du inte dessforinnan tryckt
pa nagon av knapparna. AUTO blinkar till dess du
viljer manuell styrning genom att trycka pé knappen
4,

Vrid ugnens funktionsvred och temperaturvred till
lage 0. Ta ut steken ur ugnen.

2. Tidstyrd avstangning av ugn vid

forinstallt klockslag

Satt in steken i ugnen. Vélj 6nskad temperatur med
temperaturvred. Stdll ugnens funktionsvred pa onskat
lige.

Tryck forst knappen 3 och vilj 6nskad urkopplingstid
med “knapparna + och -”. Max tid &r 23 timmar och
59 minuter. AUTO lyser pa rutan. Stekningens sluttid
kan du kontrollera genom att trycka pa knappen 3.



Nir tillredningen ar fardig urkopplas strémmen fran
ugnen. AUTO blinkar pé rutan och ljudsignalen hors
under ca 7 minuters tid om du inte dessforinnan tryckt
pa nagon av knapparna. AUTO blinkar till dess du
véljer manuell styrning genom att trycka pa knappen
4.

Vrid ugnens funktionsvred och temperaturvred till
ldge 0. Ta ut steken ur ugnen.

3. Tidstyrd aktivering och avstanging av
ugn (alt 1 + alt 2)

Med hjélp av uret kan du stdlla in 6nskad stektid och
onskad sluttid for stekningen:

Satt in steken 1 ugnen. Vilj onskad temperatur med
temperaturvred. Still ugnens funktionsvred pa onskat
lage.

Tryck forst knappen 2 och vilj dnskad stektid med
“knapparna + och -”. Max tid &r 10 timmar. AUTO
lyser pé rutan.

Tryck dérefter knappen 3 och vilj 6nskad urkopp-
lingstid med “knapparna + och -”. Max tid &r 23
timmar och 59 minuter. Stektid och stekningens
sluttid kan du kontrollera genom att trycka pa
knapparna 2 och 3.

Nir tillredningen ar fardig urkopplas strémmen fran
ugnen. AUTO blinkar pé rutan och ljudsignalen hors
under ca 7 minuters tid om du inte dessforinnan tryckt
pa nagon av knapparna. AUTO blinkar till dess du
viljer manuell styrning genom att trycka pa knappen
4.

Vrid ugnens funktionsvred och temperaturvred till
lage 0. Ta ut steken ur ugnen.

Stektermometer

Placera stektermometerns kinselkropp i steken och
steken 1 ugnen. Avldgsna skyddspropp for uttaget.

Skjut in stektermometerns stickpropp 1 ugnskontak-
ten. Nar stickproppen &r ordentligt pa plats, visar
displayen kottets aktuella temperatur till vanster (t ex
10) och siffra 80 pa hoger.

Vilj 6nskad temperatur med “knapparna + och -7, da
siffran 80 &ndras. Max temperatur som du kan vélja ar
99 °C.

Vilj onskad temperatur med temperaturvredet. Stall
ugnens funktionsvred pa onskat ldge dd ugnen
kopplas pa.

Da den valda temperaturen uppnétts kopplas ugnen
ur. Ljudsignalen hors under ca 7 minuters tid om du
inte dessforinnan tryckt pa ndgon av knapparna. Vilj
manuell styrning genom att trycka pa knappen 4.

Ta loss stektermometerns stickpropp.Ta ut steken ur
ugnen. Vrid ugnens funktionsvred och temperaturvred
till lage 0 (noll).

Obs! Ugnen kopplas in pa nytt da kottets inre
temperatur sjunker. Du kan utnyttja ugnens
efterviirme och lata kottet vara kvar i ugnen om du

vrider ugnens funktionsvred till ldge . Nér

tillredningen ar fardig, ta ut steken ur ugnen och stéll
vred pa 0. Sitt tillbaka skyddspluggen.
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Kottets inre temperatur

Rekommenderad inre temperatur for kottet °C

Kott Utnyttja efter- Kottet ar klart
varmen i ugnen att servera

Kalv
Stek
* rosa 65 72
* genomstekt 74 82
Not
Yttre filé, innerstekt
* 16d 52 60
* rosa 56 65
* genomstekt 60 70
Yttre stek, kotlettrad
* 1od 56 65
* rosa 60 70
* genomstekt 68 77
Lammkaott
Sadel
* rosa 65 72
* genomstekt 74 82
Griskott
Flaskstek 76 85
Julskinka 70 77

Varning! A

Man skall inte anvénda andra stektermometer i ugnen dn det originala stektermometeret.
Temperaturen far stiga till hogst 250 °C 1 ugnen nér du anvénder stektermometer.

Skydda urtaget for stektermometern i ugnen med skyddsproppen, da stektermometern inte anvinds. Fukt
kan annars trénga in och skada ugnen.

Skjut in stektermometerns kénselkropp 1 kottets tjockaste del. Kénselkroppens spets far inte vidrora ett
ben eller stanna 1 ett fettlager.

Utnyttja ugnens eftervirme genom att lata kottet vara kvar i ugnen under 10-20 minuter efter att ugnen
kopplats ur.
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RENGORING OCH SKOTSEL

Varning! A

Anvénd inte skurmedel eller stalull! De repar lackens
och emaljens yta. Dessutom blir det svarare att ta bort
spill. Angrenaren skall inte anvéndas for rengéring av
ugnen.

Fore rengéring koppla av ugnen genom att skruva
loss proppar ur elskapet eller genom att dra ut
stickproppen ur uttaget.

Bakplatar och ugnspanna

Bakplétar och ugnspanna dr av ugnsemalj. Reng6r
dem for hand eller i maskin.

Ugnens yttre delar

Rengor ugnens frontpanel och ugnslucka med en trasa
eller mjuk borste och milt rengéringsmedel.

Rengaring av ugnen

Rengor ugnen efter varje anvandning medan den ar
varm. Anvéind en mjuk borste och diskmedel. Skolj
val. Tvitta luckans sidor genast efter griddning fran
angrester som samlats pa dem. Avlagsna fastbranda
flackar med ett rengdringsmedel som &r lampligt for
ugnar. Vidra ugnen efter rengdring med ugnsluckan
oppen.

Kom ihag att hélla ugnen
ren dven 1 fortsdttningen.
Rengor den alltid efter
grillning. Fett blir annars
mycket hdrt inbrént nér
ugnen varms upp nésta gang.
Det biésta rengdringsmedlet
ar vanlig sapa. Gnid in emaljen

med sapan och sétt ugnen pa 100 °C i ca 10 min.
Tvitta, skolj och torka sedan noga. Fastbrénda flackar
kan tas bort med ugnsrengdringsmedel.

Plocka ur stegarna

Med stegarna ute dr det ldttare att rengdra ugnen.
Dessutom kan man passa pa att diska dem. Efter

rengoring kontrollera att stegarna &r ordentligt pa
plats.

Rengaring av ugnsluckan

Det dr en god regel att torka av rutan varje gang som
ugnen har anvénts. Det motverkar att glaset far en
brun beldggning.

Anvind sdpa, diskmedel eller fonsterputsmedel — inte
nagot som kan repa glaset.

Sa har gor man rent mellan glasen:

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

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

6=

Behall dven greppet
om luckans inre glas.
Sténg luckan
forsiktigt.

2. Dé luckans inre och
yttre glas dr isér, kan
de rengoras pa bada E E

sidor. ] T |
4 3

4. Sétt tillbaka skruvarna i ovankant pé luckans
insida.

3. Efter reng6ringen
sétt tillbaka ytterdelen
av luckan pd plats.
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Vid behov kan ugnsluckan tas bort (se bild):

1. Oppna luckan helt.

2. Montera pinnar (2 st)
genom léshakarna.

3. Lyft luckan uppat/utat.

Luckan satts tillbaka i
omvand ordning:

1. Stt luckan tillbaka
(nederst bild).

Stéll in gangjdrnets
inskdrning ovanpa
motstycket.

2. Ta bort pinnar.

3. Stang luckan.
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OM UGNEN INTE FUNGERAR

Det har kan du gora sjalv

Byta ugnslampa

Varning A

Kontrollera fore byte av

lampan, att strommen har i
avkopplats fran ugnen. Koppla N
av ugnen genom att skruva loss ‘

proppar eller genom att dra ut
stickproppen ur uttaget.

Ta forst bort skyddsglaset genom att vrida glaset i
pilens riktning. Dérefter ta bort lampan genom att
vrida i pilens riktning. Sétt in en ny paronlampa, 25
W, med sockel E14. Lampan maste téla 300 °C.

Byta proppar
Om ugnen inte gar igang, kolla om en propp har gatt.

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

Varning! /\
[ alla andra fall krdvs hjélp av behorig fackman!Gor
inga tekniska ingrepp i spisen! Det kan vara farligt!

Service

For service kontaktas Cylinda Sevice. De finns pa
flera platser dver hela landet. Cylinda service i
Sverige Tel 0771-25 25 00. Du betalar endast lokal
telefontaxa.

Ange alltid ugnens typ- och tillverkningsnummer nér
du bestiller service. De framgdr av dataskylten som
finns pa den frdmre delen och pa den hogra sidan av
ugnen.

Ugnspannor och bakplatar kan kopas som extra
tillbehor hos markeserviceaftarer.



INSTALLATION

Placera ugnen i ett vaggskap eller bankskap under
kokhallen. Se till att det finns avstéllningsyta i
ndrheten av ugnen.

Det behovs inte separat ventilationsgaller vid installa-
tion. Ugnen &r konstruerad pa sa sétt, att luften
cirkulerar runt ugnen. Matt for ugn och inbyggnad
framgar av bilden. Med ugnen levereras mall (1 st)
for mérkning av skruvarnas fastpunkt.

Fast forst de bifogade skruvarna och brickorna (2 st)
pa plats i skapets framkant. Installera ugnen 1 vagratt
ldge. Om ugnen inte stdr vagritt kan foljden bli t.ex.

ojdmna stekresultat.

Varning!

Lyft ugnen direkt frdn férpackningspallen till sin plats
i det skép den installeras 1!

Lyft/dra ugnen aldrig i handtaget!

ANSLUTNING TILL EL

Ugnen ansluts till elndtet med en stickpropp. Ugnen
kraver en egen gruppledning med 16 A sakring
vagguttaget. Anslutningskabelns ldngd ar 1,3 m.
Placera végguttaget i skapet bredvid.
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Varning! A

Mattet skall vara
530 +- 0 mm

mellan 2 skruvar.
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