Fristaende spisar och inbyggnadsspi-
sar

Placering

Arbets- och avstéllningsyta behovs pa bada
sidor om spisen. Fristaende spisar finns i
standardbredderna 50 och 60 cm. Den vanli-
gaste hojden ar 85 eller 90 cm. Béankspisar
(minispisar) finns med varierande matt. | all-
méanhet behdver de ocksa utrymme for luftcir-
kulation runt om. Bankspisar placeras pa en
bank pa bekvam arbetshojd.

En inbyggnadsspis bestar av en kokhall som
falls in i en 6ppning i arbetsbdnken och en ugn
som placeras i ett koksskap. Kokhallar och
ugnar finns med varierande matt. Férdelen
med en inbyggnadsspis &r att man far en en-
hetlig arbetsbank och skaprad utan springor.
Om ugnens mandverpanel har vred aven for
kokhallen ska ugnen placeras under arbets-
banken. Ar manoverpanelerna separata kan
hallen och ugnen placeras fritt fran varandra,
t.ex. ugnen pa bekvam arbetshéjd 70 — 90 cm
Over golvet. Om ugnen anvands séllan kan det
vara ett battre alternativ att i stallet placera
diskmaskinen pa arbetshojd, eftersom den
anvands dagligen. Reservera plats for bered-
ningsyta och avstéllningsyta for heta kastruller
och platar bredvid kokhallen och ugnen.

Elanslutning

Spisar ar antingen en- eller trefasanslutna. Vid
enfasanslutning har spisen en 20 A sakring,

vid trefasanslutning tre stycken 16 A sdkringar.

Kokhallar med tva kokzoner eller -plattor,
sjalvstandiga ugnar och bankspisar ansluts

med stickpropp. Om anslutningseffekten 6ver-
stiger 2,3 kW behdvs en 16 A sakring. Bank-
spisar har effektbegransare och darfor kan
man samtidigt anvanda antingen bada plattor-
na eller en platta och ugnen. Om du tankt kdpa
en spis med storre effekt &n den gamla eller
byta ut gasspisen mot en elspis bér du forst
hora med disponenten vilka forutsattningarna
ar for elanslutning av spisen.

Ugnens energimarkning

Energimarkningen klassar ugnarna i férbruk-
ningsklasserna A-G. Ugnens elférbrukning
mats genom att man steker ett isolertegel som
forst har fatt sta i kylskap och dra i sig ett kilo
vatten. P& 6ver-undervarme ar ugnstempera-
turen 200 °C och med varmluft 175 °C. Tidsat-
gangen ar 40 — 55 min. Den uppmaétta elfor-
brukningen innefattar upphettning och varm-
hallning av ugnen tills teglets temperatur har
stigit med 55 grader. Ugnens storlek (liten,
medelstor, stor) och volym i liter anges ocksa.
Ugnens andel av spisens elférbrukning ar ca
20 % och kokhéllens ca 80 %. Den faktiska
elférbrukningen ar beroende av hur spisen
anvands.

Kokhéllens funktioner

Kokhéllar &r antingen keramiska eller emalje-
rade/rostfria med plattor i gjutjarn. En
normalplatta i gjutjarn har mindre effekt an en
snabbplatta med samma diameter. Man kan-
ner igen en snabbplatta pa den réda marke-
ringen i mitten. Vanliga keramikhéallar har var-
meelement av samma typ som gjutjarnsplattor.
Kokzonens storlek kan vara reglerbar. P& en
keramisk induktionshéll hettas karlet upp av ett

magnetfalt som uppstar mellan kokkarlet och
kopparspolen under den keramiska ytan. En
induktionszon blir inte het om det inte star ett
kokkarl pa zonen eller om karlet lyfts bort, eller
om kokkarlet ar av fel material. En kastrull kan
anvandas pa en induktionshall om en magnet
fastnar i bottnen pa den. Induktionshallar &ar 20
— 35 % energisnalare an andra kokhallar.

Med touchkontroller valjer man effekt genom
att trycka pa plus- och minusknappar (+/-)
eller dra fingret langs ett slidereglage. Pa en
induktionshall sker effektregleringen snabbt,
eftersom héllen inte lagrar varme. Signallam-
pan for eftervdarme varnar for het kokzon efter
att man stangt av strommen. Med en timer
staller man in 6nskad koktid, varefter strém-
men bryts. Timern kan ocksa anvandas som
larm (dggklocka). Booster-/powerfunktionen
Okar kokzonens effekt genom att ta i bruk en
del av en annan kokzons effekt. Funktionen
gor att det gar snabbare att koka upp en stor
mangd vatten. En flexzon kan anvéndas som
en eller flera kokzoner eller ocksa kan flera
kokkarl stéllas p4 samma zon. Med uppkok-
ningsautomatik hettas kokzonen forst upp en
viss tid pa full effekt och darefter ater gar den
till den effekt man valde fran bérjan. Pausfunk-
tionen staller om effekten till varmhallning t.ex.
om man tillfalligt lAmnar koket.

Ugnens funktioner

Platens stekyta och ugnens innerhojd sager
mer om anvandningsmdjligheterna &n ugnsvo-
lymen. Ugnen har antingen 6ver-
undervarmeelement och/eller varmluftsfunk-
tion. Kontrollera ugnens maximitemperatur pa
temperaturvaljaren. Varmluft paskyndar



graddningen eftersom man kan gradda 2 — 3
platar samtidigt. Varmluftsfunktionen kan ock-
sa anvandas for att tina och torka livsmedel.
Nar grillelementet &r standardtilloehor ar det
fast monterat. Varmluftsgrillning passar t.ex.
for att griljera skinka eller gratinera matratter.
Med snabbuppvarmning blir ugnen fortare
varm eftersom den anvander storre effekt.
Extra undervarme ar bra nar man gor paj och
vill att &ven pajbottnen ska bli genomgraddad.
Lagtemperaturfunktionen anvands nar man
steker kott eller lagar ugnsratter som ska sta
lange pa svag varme for att fa sotma. Spis-
klockan visar tiden, kopplar pa och av strom-
men samt slar larm vid vald tidpunkt eller nar
vald temperatur natts. Klockan anvands for att
styra ugnens och eventuellt en kokzons eller
kokplattas funktion. Funktionen startar efter
forinstalld tid eller avslutas nar tiden gatt ut.
Stektermometern i anslutning till klockan an-
vands for att ange det fardiga kottets inner-
temperatur. Nar timerfunktionen eller stekter-
mometern anvands utnyttjar ugnen eftervar-
men och bryter strommen i slutskedet av till-
lagningen. Tillagningsprogrammens (automat-
program, stekprogram) automatik skoter valet
av ugnsfunktion, temperatur och funktionstid.
Angfunktionen anvands nar man lagar grénsa-
ker och fisk eller tillsammans med ugnens
varmeelement. Ugnen kan ha mikrovagor som
extra funktion, men i allménhet ar det smidiga-
re att ha en separat mikrovagsugn.

Séakerhetsutrustning till spisen

Ett stromlas forhindrar att ugnen och plattorna
anvands oavsiktligt, medan en funktion som
laser den valda effekten férhindrar att nagon
(barn, husdjur) andrar pa installningarna. Om

kokzonen har kastrullavk&nning blir den inte
het utan kokkarl. Kokhallar med avstangnings-
automatik bryter strommen efter en viss tid
beroende pa vald effekt (t.ex. effekt 1-2 /6 h,
effekt 3-4 /5 h, effekt 5 /4 h, effekt 6-9/ 1,5 h).
Om man inte stanger av ugnen sjalv stdngs
den av automatiskt efter en viss tid beroende
pa vald temperatur (t.ex. 30-120 °C/ 12,5 h,
120-200 °C /8,5 h, 200-230 °C /5,5 h). Ett tipp-
skydd bakom en fristdende spis och ett hall-
skydd hindrar barn fran att vélta spisen eller
dra ner en kastrull 6ver sig. S&kerhetsspisar ar
utrustade med en sékerhetsstrémbrytare dar
kokhallens funktionstid kan véljas upp till 120
minuter. Kokplattorna eller kokzonerna blir inte
heta om timern inte anvands och strommen
bryts nar den valda tiden gatt ut. Vid behov
kan man skaffa en separat spisvakt som bryter
strommen fran spisen i handelse av fara. Nu-
fortiden tillats hogre yttemperatur pa spisar an
tidigare.

Rengoring av kokhall och ugn

For keramikhallar finns séarskilda rengorings-
medel och en metallskrapa med vilken man
kan skrapa bort fastbrand smuts. En slat ke-
ramikyta ar lattskétt bara man rengoér den efter
varje anvandning. Rengdringen av ugnen gar
lattare om ugnsstegarna och luckan ar l6stag-
bara och grillelementet kan féllas ner. Katalys-
emalj oxiderar fettrester néar ugnen anvands i
temperaturer 6ver 225 °C. Ovrig smuts maste
man bl6ta bort genom att forsiktigt gnugga
med en mjuk borste. Ett pyrolysprogram for-

branner smutsen till aska i 500 °C. Efter avslu-
tat program ar det bara att torka bort askan ur
ugnen. Rengdringsprogrammet drar 2,6 — 5,3
kWh per gang.

Anvandningsvanorna paverkar elférbrukningen

Las bruksanvisningen for att fa ut det mesta av
din spis. VAlj en tjockbottnad kastrull av sam-
ma storlek som plattan och anvénd lock. En
kastrull med bucklig botten 6kar férbrukningen
och gor att det tar l&ngre tid innan maten blir
varm. Hall kokhallen och kastrullbottnarna
rena. Fyll bara pa sa mycket vatten i kastrullen
att livsmedlet tacks. Vrid genast ner plattan
nar maten kokat upp. En kokhall med véarme-
element lagrar varme som det |6nar sig att
utnyttja. Maten fortsatter koka aven efter att du
stangt av plattan. Att férvarma elugnen till 200
°C drar nastan lika mycket el (0,5 kWh) som
att halla den varm i en timme (0,7 kWh). An-
vand darfér ugnen koncentrerat. Manga ratter
kan stallas in i kall ugn, och da utnyttjar man
tiden och elen som gar at till att uppna 6nskad
temperatur. Om man lagar ugnsratter i en form
med lock eller i stekpase ar elatgangen mind-
re, maten haller sig saftig och ugnen halls ren.
Ugnstemperaturen sjunker med 25 grader om
du dppnar luckan under stekningen. Utnyttja
ocksa eftervarmen. Annu en halv timme efter
att ugnen stangts av ar temperaturen déver 100

°C.
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