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Der findes yderligere oplysninger om produkter, tilbehear,

reservedele og services pa internettet: www.siemens-home.bsh-

group.com og Online-Shop: www.siemens-home.bsh-
group.com/eshops

EYBrugsbetingelser

Lees denne vejledning omhyggeligt igennem.
Opbevar brugs- og monteringsvejledningen
samt apparats papirer til senere brug eller til
kommende ejere af apparatet.

Kontroller apparatet efter udtagning af
emballagen. Hvis der er opstaet skader under
transporten, ma du ikke tilslutte apparatet.
Kontakt vores serviceafdeling med en skriftlig
beskrivelse af skaderne, da du ellers mister
retten til enhver form for erstatning.

Dette apparat skal installeres i henhold til
medfglgende monteringsvejledning.

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse |
private husholdninger og hjiemmet. Anvend
kun apparatet til tilberedning af madvarer og
drikkevarer. Der skal holdes gje med
tilberedningen. Der skal uafbrudt holdes gje
med en kortvarig tilberedning. Anvend kun
apparatet i lukkede rum.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde
pa op til maksimalt 4000 meter over havets
overflade.

Anvend ikke en afdaekning over
kogesektionen. Sadanne afdaekninger kan
medfgre tilskadekomst, f.eks. som falge af
overophedning, anteending eller
revnedannelse i materialerne.

Anvend ikke uegnede sikkerhedsanordninger
eller barnebeskyttelsesgitre. De kan forarsage
tilskadekomst.

Dette apparat er ikke beregnet til brug med et
eksternt tidsur eller en fjernbetjening.

Dette apparat kan benyttes af bern fra en
alder af 8 ar og af personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring eller viden, hvis de er
under opsigt af en person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed, eller hvis de er blevet
instrueret i sikker brug af apparatet og har
forstaet de farer og risici, der kan veere
forbundet med brugen af apparatet.

Born ma ikke bruge apparatet som legetg;.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke

Brugsbetingelser da

udferes af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

Bern, som er under 8 ar, skal altid befinde sig
pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Hold gje med retterne under tilberedningen.
Ved korte tilberedningstider skal der uafbrudt
holdes gje med retten.

Hvis du har pacemaker eller lignende
medicinsk implantat, skal du veere ekstra
forsigtig med at neerme dig
induktionskogesektioner, nar disse er i brug.
Kontakt din laege eller producenten af
kogesektionen for at finde ud af, om produktet
opfylder de gaeldende krav, og undersag
eventuelle kompatibilitetsproblemer.

Personer, der har implanteret et medicinsk
apparat (f.eks. en pacemaker eller en
defibrillator), skal konsultere deres leege for at
sikre, at det pagaeldende apparatet stemmer
overens med direktivet 90/385/EQF fra Radet
fra de Europaeiske Feellesskaber af 20.juni
1990 samt med DIN EN 45502-2-1 og DIN EN
45502-2-2, og at det pagaeldende apparatet
er valgt, implanteret og programmeret |
henhold til VDE-AR-E 2750-10. Hvis disse
forudseetninger er opfyldt, og hvis der
endvidere anvendes keokkenredskaber og
handtag pa gryder og pander, som ikke er af
metal, er der ingen risiko forbundet ved brug
af induktions-kogesektion i henhold til sit
formal.
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EN\Vigtige
sikkerhedsanvisninger

/\ Advarsel — Brandfare!

= Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
veere uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand.
Sluk for kogezonen. Kveal forsigtigt
flammerne med et lag, et brandteeppe eller
lignende.

s Kogezonerne bliver meget varme. Laeg
aldrig breendbare genstande pa
kogesektionen. Opbevar ikke genstande pa
kogesektionen.

= Apparatet bliver meget varmt. Opbevar ikke
breendbare genstande eller spraydaser i
skuffen direkte under kogesektionen.

s Kogesektionen slukkes af sig selv og kan
ikke mere betjenes. Der er risiko for, at den
teender sig selv pa et senere tidspunkt. Sla
sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt
kundeservice.

/\ Advarsel — Fare for forbraending!

= Kogezonerne og omradet omkring dem,
iseer en eventuel kogesektionsramme, bliver
meget varme. Rer aldrig de varme flader.
Hold barn pa sikker afstand.

= Kogezonen varmer, men indikatoren
fungerer ikke Sla sikringen i sikringsskabet
fra. Kontakt kundeservice.

s Genstande af metal bliver hurtigt meget
varme pa induktionskogesektionen. Leeg
aldrig genstande af metal, som f.eks. knive,
skeer, gafler eller lag pa kogesektionen.

= Efter hver brug skal du altid afbryde
kogesektionen med hovedafbryderen. Vent
ikke, til kogesektionen afbrydes automatisk
pa grund af manglende kogegre,.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk sted!

= Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udferes af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
os. Det samme geelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sld sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

= Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd. Anvend aldrig hgjtryksrenser
eller dampstréler.

= FEt defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Taend aldrig for et defekt apparat.
Traek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

s Knak eller brud i glaskeramikken kan
forarsage elektrisk sted. Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

/\ Advarsel - Fare pga. af magnetfelt!

Den tradlgse temperatursensor er magnetisk.
De magnetiske elementer kan beskadige
elektroniske implantater, f.eks. pacemakere
eller insulinpumper. Derfor ber personer, som
har et elektronisk implantat, ikke laeegge
temperatursensoren i lommerne pa
bekleedningen og serge for at overholde en
minimumafstand pa 10 cm mellem
temperatursensoren og en pacemaker eller et
lignende medicinsk apparat.

/\ Advarsel - Fare for skader!

Denne kogesektion er udstyret med en bleeser
nederst. Hvis kogesektionen er udstyret med
en skuffe nederst, ma du ikke opbevare sma
genstande eller genstande af papir i den, da
de kan gdeleegge blaeseren og pavirke
afkalingen negativt, hvis de suges ind.

Der bar veere en afstand pa mindst 2 cm
imellem blaeserens Iufttilfarsel og indholdet i
skuffen.

/\ Advarsel - Fare for tilskadekomst!

= Batteriet i den tradlgse temperatursensor
kan blive beskadiget eller springe, hvis det
bliver for varmt. Tag sensoren vak fra
kogesektionen efter tilberedningen, og
opbevar den ikke i neerheden af
varmekilder.

s [emperatursensoren kan veere meget varm,
nar den tages af gryden. Brug
kakkenhandsker eller et viskestykke, nar
den tages af.

= Ved tilberedning i vandbad kan
kogesektionen og gryden springe pa grund
af overophedning. Beholderen i vandbadet
ma ikke veere i direkte beraring med
bunden i den vandfyldte gryde. Der ma kun
anvendes varmebestandige beholdere.

s Hvis der er vaeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Serg for, at bade kogezone og
grydebund altid er tgrre.



B Arsager til skader

Pas pa!

m Kogegrej med en ru bund kan ridse kogesektionen.

m Saet aldrig tomt kogegrej pa kogefelterne. Der kan
opsté skader.

Oversigt

| tabellen herunder findes en oversigt over de hyppigste
skader:
Skade Arsag
Pletter Overkogt mad.
Uegnede rengaringsmidler.

Ridser Salt, sukker og sand.
Ru bunde pé gryder eller pander ridser kogetoppen.
Misfarvninger Uegnede rengaringsmidler.

Slidmeerker fra gryder og pander.

Muslingefor- Sukker, retter med hejt sukkerindhold.
mede skader i
glasset

Miljobeskyttelse

| dette kapitel findes oplysninger om energibesparelse
o0g om, hvordan apparatet bortskaffes korrekt.

Rad om energibesparelse

m Brug altid laget, som falger med hver enkelt gryde.
Nar du tilbereder uden lag, kraeves der meget
energi. Anvend et glaslag for at kunne holde gje
med retten uden at skulle lgfte laget.

m Brug kogegrej med flad bund. En bund, som ikke er
flad, kreever meget energi.

m Diameteren pa bunden af kogegrejet bar svare til
starrelsen pa kogefeltet. Bemeerk: producenterne af
kogegrejet vil ofte angive diameteren gverst pa
kogegrejet, som normalt er lidt stgrre end bunden.

m Brug mindre kogegrej til sm& masngder. Stort
kogegrej med lidt indhold kreever meget energi.

m Brug lidt vand, nar du koger. Pa den made sparer du
energi, og du bevarer vitaminerne og mineralerne i
gregntsagerne.

m Vealg det lavest mulige styrketrin til tilberedningen.
Hvis styrketrinnet er for hgijt, spildes der energi.

Arsager til skader  da

m Stil ikke varmt kogegrej pé afbryderpanelet,
indikatorzonen eller kanten af kogesektionen. Der
kan opsta skader.

m Hvis tunge eller spidse genstande falder ned pa
kogepladen, kan den tage skade.

m  Sglvpapir og kogegrej af plastik smelter, hvis det
anbringes pa et varmt kogefelt. Det anbefales ikke at
bruge hastter pa kogesektionen.

Afhjeelpning

Fjern straks overkogt mad med en glasskraber.

Anvend kun rengaringsmidler, der er beregnet til kogetoppe af denne
type.

Anvend ikke kogetoppen som arbejds- eller afsaetningsplads.
Kontroller gryder og pander.

Anvend kun rengaringsmidler, der er beregnet til kogetoppe af denne
type.

Laft gryder og pander, nar de flyttes.

Fjern straks overkogt mad med en glasskraber.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det
E europeeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical
mmmm 2and electronic equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.

Den tradlgse temperatursensor er udstyret med et
batteri.Bortskaf brugte batterier under hensyntagen til
miljget.
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M Madlavning med induktion

Fordele ved madlavning med induktion

Madlavning med induktion adskiller sig markant fra
almindelige madlavningsformer, fordi varmen opstar
direkte i gryden eller panden. Det giver en hel raekke
fordele:

m Tidsbesparelser ved kogning og stegning.

m Energibesparelse.

m Lettere pleje og rengering. Overkogte retter breender
ikke sa hurtigt fast.

m Kontrol af varmen og starre sikkerhed: Kogetoppen
forgger eller reducerer varmetilfarslen umiddelbart
efter betjeningen. Kogetoppen afbryder straks
varmetilfarslen, hvis gryden eller panden tages af
kogezonen, uden at der forinden blev slukket for
den.

Kogegrej

Anvend kun ferromagnetiske gryder og pander il
madlavning med induktion, f.eks.:

m Gryder og pander af rustfrit stal

m Gryder og pander af stgbejern

m Induktionsegnede specialgryder og -pander af rustfrit
stal.

Der findes oplysninger om, hvilke typer gryder og
pander, der er egnede til induktion i kapitlet — "Test af
gryder og pander”.

For at opna et godt resultat skal det ferromagnetiske
omrade pa grydebunden have samme starrelse som
kogezonen. Prgv med en mindre kogezone, hvis gryden
eller panden ikke bliver registreret pa en kogezone.

@16 cm | 221 cm

928 cm

Nar den fleksible kogezone anvendes som én
kogezone, kan der anvendes starre gryder eller pander,
som er specielt egnet til dette omrade. Der findes
oplysninger om placering af gryder og pander i kapitlet
— "Flex zone".

Der findes ogsa induktionsegnede gryder og pander,
hvis bund ikke er ferromagnetisk over hele fladen:

m Hvis grydens eller pandens bund kun er delvist
ferromagnetisk, bliver det ferromagnetiske omrade
meget varmt. Det kan medfare, at varmen ikke bliver
fordelt jesvnt. Det omrade, der ikke er
ferromagnetisk, opnar muligvis en for lav temperatur,
som er uegnet til madlavning.

m Hvis grydens eller pandens bund ogsa indeholder
aluminium, er det ferromagnetiske omradde ogsa
forringet. Det kan ske, at en sadan gryde eller pande
ikke bliver ordentlig varm eller eventuelt slet ikke
bliver registreret.

Uegnet kogegrej

Brug aldrig en spredningsdiffusionsplade eller kogegre;j
af:

normalt tyndt stal
glas

ler

kobber
aluminium

Egenskaber for gryde-/pandebund

Bundens beskaffenhed pa gryder og pander kan
pavirke resultatet af madlavningen. Anvend gryder og
pander af materialer, som fordeler varmen jaevnt, f.eks.
gryder med "sandwich-bund" af rustfrit stal, for pa den
made kan der spares bade tid og energi.

Anvend gryder og pander med flad bund, ujeevne
bunde forringer varmetilfarslen.

—




Manglende gryde/pande pa kogezonen eller uegnet
storrelse

Hvis der ikke er placeret en gryde eller pande pa den
valgte kogezone, eller hvis gryden/panden ikke passer i
starrelsen eller er lavet af et uegnet materiale, blinker
det viste effekttrin.Seet en gryde / pande af et egnet
materiale pa kogezonen. Kogezoneindikatoren holder
op med at blinke. Ellers slukker kogezonen automatisk
igen efter 90 sekunder.

Gryder eller pander, som er tomme eller har tynd bund

Opvarm ikke tomme gryder og pander, eller gryder og
pander med tynd bund. Gryderne eller panderne kan
blive opvarmet meget hurtigt, sa sikkerhedsafbrydelsen

) Lar apparatet at kende

| dette kapitel beskrives indikatorer og
betjeningselementer samt apparatets forskellige
funktioner.

Betjenings panel

Betjeningsfelter

® Hovedafbryder
= Flex-zone

- Docking-menu
oy Grundindstillinger
! Aftgrringssikring
$C) Barnesikring

(i] Info-menu

=1 Programmering af tilberedningstid
A Minutur

@) Stopur-funktion
ol Effekttrin

Leer apparatet at kende da

ikke bliver aktiveret i rette tid. Bunden kan smelte og
beskadige glaskeramikken. Rar aldrig ved de varme
gryder eller pander. Sluk for kogezonen. Kontakt
kundeservice, hvis kogesektionen ikke fungerer, efter at
den er afkglet.

Registrering af gryder og pander

Alle kogezonerne har en undergreense for registrering
af gryder og pander, som afheenger af den
ferromagnetiske diameter og af gryde-/pandebundens
materiale. Benyt derfor altid den kogezone, hvis
diameter passer bedst til den anvendte gryde eller
pande.

Betjeningsfelter

0-9 Effekttrin

5 Varmholdningsfunktion
[l Move-funktion

1 PowerBoost-funktion
— ShortBoost-funktion
d— Stegesensor
ar
U]

Kogesensor
Madlavnings-assistent
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Kogezoner

Kogezoner

= Enkelt kogezone
B Fleksibel kogezone
E/E FlexPlus-kogezone

Anvend en gryde eller pande med en passende starrelse.
Se afsnit — "Flex zone"
FlexPlus-kogezonerne aktiveres altid i forbindelse med hhv. den hgjre eller den venstre fleksible

kogezone. Se afsnit — "FlexPlus zone"

Anvend kun gryder og pander, der er egnet til brug med induktion, se afsnit — "Madlavning med induktion"

Menuoversigt

Kogesektionens intuitive menustruktur ger det let at

finde sig til rette. Her findes en neermere beskrivelse af

de vigtigste menuer.
Hovedomrade

| hovedomradet vises en oversigt over de enkelte
kogezoner med den samme placering som pa
kogesektionen. De valgte ovnfunktioner, effekttrin og
tidsfunktioner for de aktive kogezoner vises. Hvis en
anden kogezone bergres, skiftes der direkte til den
pagaeldende kogezones indstillingsomrade.

Indstillingsomrade

mmmm  DHoost

Effekttrin |->| Slukningstimer

De forskellige kogemodus-funktioner og effekttrin kan
indstilles i indstillingsomradet for den pageeldende
kogezone. Effekttrinnene kan esendres ved en direkte

beraring eller ved en glidende bevaegelse pa skalaen.

Der skiftes kogemodus-funktion ved at berare feltet
med den aktive kogemodus.

Docking-menu

Docking-menuen abnes ved at traekke docking-
symbolet midt pa den underste kant af skaermbilledet
opad.

10

| docking-menuen er der hurtig adgang til flere
funktioner og menuer.

m Funktionen Aftgrringssikring [
m Bgrnesikring =@

m Info-menu [i]

» Grundindstillinger &€

Docking-menuen lukkes ved at bergre et sted udenfor
docking-menuen. Menuen kan ogsa helt enkelt lukkes
ved at treeskke den ned igen. Efter 10 sekunder lukkes
Docking-menuen automatisk.

Info-menu

Info-menuen abnes med Info-tasten [i] i Docking-
menuen. Her vises oplysningerne om apparatets
funktioner.

Der kan ogsa vises oplysninger om de aktuelle
funktioner udenfor Info-menuen. Berar det gnskede felt
pa touch-omradet i nogle sekunder. Der vises et Info-
vindue, som beskriver den aktuelle funktion.



Kogemodus-funktioner

Kogesektionen har flere forskellige kogemodus-
funktioner. | kogemodus-menuen kan der skiftes
mellem de forskellige kogemodus-funktioner. Bergr den
aktuelle kogemodus i indstillingsomradet for at abne
denne menu.

Kogemodus Funktion

Effekttrin Manuel indstilling af temperatur

Move-funktion Indstilling af temperatur via grydens/pandens
placering p& kogezonerne

PowerBoost Kraftigere varme end pa effekttrin 9.0

ShortBoost Kortvarigt endnu kraftigere varme end ved

PowerBoost

Varmholdning Varmholdning af retter

Stegesensor Stegning med automatisk temperaturregi-
strering pa kogesektionen

Kogefunktioner Kogning med automatisk temperaturregistre-
ring via den tradlase temperatursensor

Retter Stegning og kogning med forvalg af retter

Restvarmeindikator

Kogesektionen er forsynet med en restvarmeindikator
for hver kogezone.Den viser, nar en kogezone stadig er
varm. Rar ikke ved kogezonen, sa leenge
restvarmeindikatoren ff lyser.

Nar kogezonen bliver slukket efter brugen, lyser
restvarmeindikatoren. Selvom kogesektionen er slukket,
lyser restvarmeindikatoren ogsé, sa leenge kogezonen
er varm.

EYBetjening af maskinen

| dette kapitel findes en beskrivelse af, hvordan der
foretages indstillinger for en kogezone. | tabellen vises
effekttrin og tilberedningstider for forskellige retter.

Taende og slukke kogesektionen

Kogesektionen teendes og slukkes med
hovedafbryderen.

Taend: Tryk pa tasten D.Der lyder et signal, og touch-
displayet lyser. Efter en kort opstartstid er
kogesektionen Kklar til brug.

Slukke: Berar symbolet (D, til indikatorerne slukkes.
Restvarmeindikatoren lyser, indtil kogezonerne er
tilstraekkeligt afkglet.

Anvisninger

m Kogesektionen slukkes automatisk, nar alle
kogezoner har veeret slukket i mere end 20
sekunder.

m De valgte indstillinger gemmes i 10 minutter, efter at
kogesektionen er blevet slukket.Hvis kogesektionen
teendes igen inden for dette tidsrum, bliver den
aktiveret med de sidste indstillinger.

Betjening af maskinen da

Indstille kogezone

Indstil det gnskede effekttrin fra 1 til 9.
Effekttrin 1 = laveste trin.

Effekttrin 9 = hgjeste trin.

Hvert effekttrin har et mellemtrin.

Valg af kogezone og effekttrin
Kogesektionen skal veere teendt.

1. Vaelg den gnskede kogezone ved bergring.
Visningen skifter til indstillingsomradet for den valgte
kogezone.

2. Veelg det gnskede effekttrin ved en direkte bergring
eller ved en glidende bevaegelse pé skalaen.

[[[>--- boost

=z

1| Effekttrin

Effekttrinnet er indstillet og bliver vist i feltet over den
valgte kogezone.

Der skiftes tiloage til hovedmenuen, nar den aktive
kogezone bergres igen.

Hvis en anden kogezone bergres, skiftes der direkte til
den pageeldende kogezones indstillingsomrade.
FEndre effekttrin

Veelg en kogezone, og indstil derefter det nye effekttrin i
kogezonens indstillingsomrade.

Slukke kogezone

Veelg kogezonen, og indstil effekttrinnet til O i
kogezonens indstillingsomrade. Kogezonen slukkes.
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da Betjening af maskinen

Anvisninger

m Hvis der ikke er placeret en gryde eller pande pa en
aktiv kogezone, blinker effekttrins-indikatoren. Efter
en vis tid slukkes kogezonen.

m Hvis der er placeret en gryde eller pande pa en
kogezone, og der ikke er valgt effekttrin, bliver
gryden eller panden automatisk registreret. Den
respektive kogezone lyser.

Gade rad om tilberedning

Gode rad

m Ror rundt med jeevne mellemrum under opvarmning
af pure, cremesuppe og tyktflydende sauce.
m Indstil effekttrin 8 - 9 til forvarmning.

Tilberedningstabel

Tabellen indeholder oplysninger om, hvilket effekttrin
der er egnet til de enkelte retter. Tiloeredningstiden kan

Smeltning
Chokolade, overtraekschokolade
Smaer, honning, gelatine

Opvarmning og varmholdning
Sammenkogte retter, f.eks. linsegryde
Meelk™

Opvarmning af palser i vand*

Optening og opvarmning
Spinat, dybfrost
Gullasch, dybfrost

Traekke, simre

Knodel, KloBe*

Fisk*

Hvid sauce, f.eks. bechamelsauce

Opbagt sauce, f.eks. bearnaisesauce, hollandaisesauce

Kogning, dampning

Ris (med dobbelt mangde vand)
Meelkeris

Pillekartofler

Hvide kartofler
Dejprodukter, pasta*
Sammenkogte retter, suppe
Grentsager

Gullasch, dybfrost
Tilberedning i trykkoger
*Uden lag

m Ved tilberedning med lag: Skru ned for effekttrinnet,
sa snart der kommer damp ud mellem gryde og lag.

m Lad laget blive pa gryden efter tiloeredningen, indtil
retten serveres.

m Folg producentens anvisninger ved madlavning i
trykkoger.

m Tilbered ikke retter leengere end ngdvendigt for at
bevare neeringsstofferne. Den gnskede
tilberedningstid kan indstilles med minuturet.

m  Af hensyn til sundheden bgar olie og fedt ikke
opvarmes sa meget, at det begynder at ryge.

m Brun retter i smé portioner efter hinanden.

m Gryder og pander kan opna meget hgje
temperaturer under tilberedningen. Det anbefales at
anvende grydelapper.

m Der findes gode rdd om energibesparende
madlavning i kapitlet — "Miljobeskyttelse"”

&ndre sig afheengigt af retternes art, veegt, tykkelse og
kvalitet.

Effekttrin Tilberednings-
tid (min.)
1-1.5
1-2
15-2
1.5-2.5
3-4
3-4 15-25
3-4 35-45
45-55 20-30
4-5 10-15
1-2 3-6
3-4 8-12
2.5-3.5 15-30
2-3 30-40
45-55 25-35
45-55 15-30
6-7 6-10
35-45 15-120
2.5-35 10-20
35-45 7-20
45-55

**Vend flere gange
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Betjening af maskinen da

Effekttrin Tilberednings-
tid (min.)
Grydestegning
Benlase fugle 4-5 50-65
Grydesteg 4-5 60-100
Gullasch 3-4 50-60

Stegning med lidt olie*

Schnitzel, naturel eller paneret 6-7 6-10
Schnitzel, dybfrost 6-7 8-12
Koteletter, naturel eller paneret™ 6-7 8-12
Steak (tykkelse 3 cm) 7-8 8-12
Fjerkraebryst (tykkelse 2 cm)** 5-6 10-20
Fjerkraebryst, dybfrost™* 5-6 10-30
Hamburgers, frikadeller (tykkelse 3 cm)** 45-55 20-30
Fisk og fiskefilet, naturel 5-6 8-20
Fisk og fiskefilet, paneret 6-7 8-20
Fisk, paneret og dybfrost, f.eks. fiskepinde 6-7 8-15
Scampi, dybhavsrejer 7-8 4-10
Sautering af grantsager og svampe, friske 7-8 10-20
Panderetter, grantsager, kad i strimler med asiatisk tilberedning 7-8 15-20
Panderetter, dybfrost 6-7 6-10
Pandekager (stegt én ad gangen) 6-7 -
Omeletter (stegt én ad gangen) 35-45 3-6
Spejleeg 5-6 3-6
Fritering* (150-200 g pr. portion i 1-2 liter olie, friteret portionsvis)

Dybfrostprodukter, f.eks. pommes frites, chicken nuggets 8-9

Kroketter, dybfrost 7-8

Kad, f.eks. kyllingestykker 6-7

Fisk, paneret eller i glde] 6-7

Grantsager, svampe, paneret eller i gldej, tempura 6-7

Smat bagveerk, f.eks. berlinerpfannkuchen, frugt i aldej 4-5

“Uden lag
**Vend flere gange
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da Flex zone

[ElFlex zone

Den fleksible kogezone kan efter gnske anvendes som
én sammenhangende kogezone eller som to
uafhaengige kogezoner.

Den fleksible kogezone bestar af fire induktorer, som
fungerer uafhaengigt af hinanden. Nar den fleksible
kogezone er i drift, er det kun det omrade, som er
deekket af en gryde eller pande, der bliver aktiveret.

Kogesektionen starter med to sammenhaengende
kogezoner.

Anbefalinger for brug af kogegrej

For at garantere en god varmedetektion og -fordeling
anbefales det at stille kogegrejet korrekt:

Som én sammenhzngende kogezone

Diameter mindre eller lig med 13 cm
=S Placer gryder eller pander pé en af de fire
‘ positioner, som er vist pd afbildningen.

Diameter over 13 cm
Placer gryder eller pander pd en af de tre
positioner, som er vist pa afbildningen.

Hvis gryden eller panden kreever mere end
én kogezone, skal de placeres begyndende
ved den gverste eller den underste kant af
den fleksible kogezone.

Anvendelse som to uafhzengige kogezoner

De forreste og de bageste kogezoner med hver to
QD QE induktorer kan anvendes uafhaengigt af hinanden.
Indstil det @nskede effekttrin for hver enkelt koge-
Q} zone. Anvend kun én gryde eller pande pé hver
kogezone.

Gode rad
-
o

Ved kogesektioner med mere end én
fleksibel kogezone skal gryder og pan-
der placeres, sa de kun daekker den
ene af de fleksible kogezoner.

Ellers bliver kogezonerne ikke korrekt
aktiveret, og resultatet af madlavnin-
gen bliver ikke tilfredsstillende.

Anvendelse som to uafhaengige kogezoner

Den fleksible kogezone fungerer som to uafhangige
kogezoner.

Adskille den sammenhangende kogezone

Berar symbolet = i midten af den sammenhangende
kogezone.

Den sammenhangende kogezone er deaktiveret.De to
kogezoner fungerer derefter som to uaftheengige
kogezoner.

Bemeerk: Hvis kogesektionen slukkes og senere
teendes igen, bliver den fleksible kogezone igen opdelt i
uafhaengige kogezoner.

AEndring af denne forindstilling er beskrevet i kapitlet
— "Grundindstillinger"

Anvendelse som en sammenhangende
kogezone

Den fleksible kogezone anvendes som én
sammenhangende kogezone.

Forbinde de to separate kogezoner

1. Seet gryden eller panden pa.

2. Bergr symbolet = mellem de to fleksible kogezoner.
Nu er de to separate kogezoner forbundet. Effekttrin og
kogemodus kan endres samlet for hele den
sammenhangende kogezone.



fe) Move-funktion

Med denne funktion aktiveres den komplette fleksible
kogezone, som er opdelt i tre kogeomrader. Hvert
kogeomrade har et forindstillet effekttrin.

Anvend kun én gryde eller pande. Starrelsen af
kogeomradet afhaenger af den anvendte gryde eller
pande og af dens placering.

Kogeomrader

5|0
~ 3

Med denne funktion kan effekttrinnet tilpasses under
madlavningen bare ved at flytte gryden eller panden til
at andet omréade.

Forindstillede effekttrin:
Forreste omrade = effekttrin 9.0
Midteromradet = effekttrin 5.0
Bageste omrade = effekttrin

De forindstillede effekttrin kan sendres uafhangigt af
hinanden. Andring af de forindstillede effekttrin er
beskrevet i kapitlet — "Grundindstillinger".

Anvisninger

m Hvis der registreres mere end én gryde eller pande
pa den fleksible kogezone, bliver funktionen
deaktiveret.

m Hvis gryden eller panden bliver lgftet eller flyttet
indenfor den fleksible kogezone, starter
kogesektionen en automatisk sggning. Effekttrinnet
for det nye omrade bliver indstillet.

m Der findes flere oplysninger om sterrelse og
placering af gryder og pander i kapitlet — "Flex
zone"

Move-funktion da

Aktivere

1. Veelg en af de to kogezoner, som hgarer til den
fleksible kogezone.

2. Velg funktionen powerMove i kogemodus-menuen.

Funktionen er aktiveret.

FEndre effekttrin

Effekttrinnene for de enkelte kogeomrader kan sendres
under madlavningen. Placer gryden eller panden pa
kogeomradet, og korriger effekttrinnet i
indstillingsomradet for det pagaeldende kogeomrade.

Bemaerk: Hvis funktionen deaktiveres, bliver
effekttrinnene for de tre kogeomrader nulstillet til de
forindstillede veerdier.

Deaktivere

Veelg kogezonen, og berar betjeningsfeltet “Sluk” i
indstillingsomradet. Kogezonen slukkes, og
restvarmeindikatoren vises.

Funktionen er deaktiveret.
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da FlexPlus zone

Bl FlexPlus zone

Kogesektionen har to FlexPlus kogezoner, som
befinder sig mellem de to fleksible kogezoner. De er i
drift i forbindelse med enten den venstre eller den hgjre
fleksible kogezone.Derved kan der anvendes starre
gryder eller pander, og der kan opnas bedre resultater
af madlavningen.

De to FlexPlus kogezoner aktiveres automatisk med
hhv. den hgjre eller den venstre fleksible kogezone. Det
er ikke muligt at aktivere dem adskilt fra den fleksible
kogezone, der harer til den pagaeldende FlexPlus-
kogezone.

Oplysninger om gryder og pander
Gryden eller panden skal placeres centreret for at opna
en god gryderegistrering og varmefordeling.

Gryder og pander skal daekke kogezonen i siden og
den udvidede kogezone.

Afheengigt af grydens eller pandens starrelse kan den
fleksible kogezone aktiveres som to uathasngige
kogezoner eller som én sammenhangende kogezone:

Placering af gryder/pander

® Aflange gryder og pander:

Aktiver den fleksible kogezone som to
uafhaengige kogezoner eller som én
kogezone.

Store, runde gryder og pander:
Aktiver den fleksible kogezone som
én kogezone.

Gryden eller panden ma ikke daekke
begge FlexPlus kogezoner samtidig.

Aktivere

1. Seet gryden / panden pa kogezonen.
Bemeerk: Sgrg for, at gryden eller panden ogsa
deekker FlexPlus kogezonen.

2. Veelg den egnskede kogezone og effekttrinnet.

FlexPlus-kogezonen bliver automatisk aktiveret og vises
pa displayet.

Deaktivere

Veelg kogezonen, og indstil effekttrinnet til O i
indstillingsomradet.Kogezonen slukkes, og
restvarmeindikatoren vises.

FlexPlus kogezonen er deaktiveret.
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[@ Tidsfunktioner

Kogesektionen har tre tidsfunktioner:

m Programmering af tilberedningstid
= Minutur
m  Stopur-funktion

Programmering af tilberedningstid

Kogezonen slukker automatisk, nar den indstillede tid
er gaet.

Indstilling

1. Veelg kogezonen og det gnskede effekttrin.

2. Veelg funktionen Slukningstimer i indstillingsomradet
for den gnskede kogezone.

3. Bergar tiden for eendring. Indstil den gnskede
tilberedningstid i timer og minutter.

4. Bergr symbolet >.

Tilberedningstiden begynder at teelle ned.

Anvisninger

m Indikatoren kan forlades igen ved at berare feltet for
den valgte kogezone igen. | sa fald starter funktionen
automatisk, hvis der er placeret en gryde eller pande
pa den valgte kogezone.

m Hvis den fleksible kogezone er valgt som en enkelt
kogezone, er den indstillede tid den samme for hele
kogezonen.

Stegesensor og kogefunktioner

Hvis der er programmeret en tilberedningstid for en
kogezone, og stegesensoren eller en kogefunktion er
aktiveret, starter den indstillede tilberedningstid farst,
nar det valgte temperaturtrin er naet.

/Endre eller slette tid, eller szette tid pa pause

Skift til tilberedningstid ved at veelge funktionen
Slukningstimer i kogezonens indstillingsomrade eller
ved at bergre den igangveerende tilberedningstid i
hovedomradet for den pageeldende kogezone.

Veelg en ny tilberedningstid, og berar derefter symbolet
D> for at eendre tilberedningstiden.

Berar symbolet X for at slette tilberedningstiden.

Nar tiden er udlgbet

Kogezonen slukkes. Der lyder et signal, og effekttrinnet
bliver sat pa 0.

Minutur

Minuturet fungerer uafhaengigt af kogezonerne og
andre indstillinger. Nar tiden er géet, lyder der et signal.
Denne funktion kan ikke slukke en kogezone
automatisk.

Indstilling

1. Bergr symbolet £\,
2. Bergar tiden, der skal e&endres.Indstil den gnskede tid i
timer og minutter.



3. Bergr symbolet >
Tiden begynder at teelle ned.

Bemeerk: Denne visning kan forlades ved at bergre
pilen gverst til venstre i Touch-displayet.

/Endre eller slette tid, eller szette tid pa pause

Skift til minuturet ved at bergre den igangvaerende tid |
hovedomréadet.

For at eendre tiden skal der indstilles en ny tid. Bergr
derefter symbolet [>.Minuturet starter med en nye tid.

Berar symbolet [Ill for at seette tiden pa pause. Minuturet
er sat pa pause.

Berar symbolet X for at slette tiden. Minuturet er
deaktiveret.

Nar tiden er udigbet
Nar tiden er gaet, lyder der et signal.
Indikatoren slukkes efter bergring af minuturet.

Stopur-funktion
Stopuret viser, hvor lang tid der er gaet, siden det blev
aktiveret.

Det fungerer uathaengigt af kogezoner og andre
indstillinger. Denne funktion kan ikke slukke en
kogezone automatisk.

Aktivere
Berar symbolet (J i hovedomradet.
Tiden begynder at lgbe.

Saette pa pause eller deaktivere

Skift til stopur-funktionen ved at berare den
igangveerende tid i hovedomradet.

Berar symbolet [Ill for at seette tiden pa pause. Berar
derefter symbolet [> for at fortsaette stopur-funktionen.

Berar symbolet X for at deaktivere funktionen og
nulstille tiden.

Bemaerk: Denne visning kan forlades ved at bergre
pilen gverst til venstre i Touch-displayet.

PowerBoost-funktion da

PowerBoost-funktion

Med denne funktion kan en stor meengde vand bringes
endnu hurtigere i kog end pa effekttrin 9.

Efter 10 minutter slukkes funktionen automatisk.

Denne funktion kan kun aktiveres for en kogezone, nar
den anden kogezone i samme gruppe ikke er i brug (se
afbildning).

1
|

2

Bemeerk: Med en fleksibel kogezone kan denne
funktion ogsa aktiveres, nar hele omradet anvendes
som én kogezone.

Aktivere

1. Veelg en kogezone.
2. Bevag fingeren langs med skalaen mod hgijre il
“boost”. Tryk vedvarende med fingeren.

11| Effekttrin

3. Bergr symbolet 7. Laft fingeren.

11| Effekttrin

Funktionen er aktiveret.
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da ShortBoost funktion

Deaktivere

Veelg en kogezone, og indstil derefter et andet effekttrin
indstillingsomradet.

Funktionen er deaktiveret.

Bemaerk: | visse tilfaelde kan denne funktion blive

automatisk deaktiveret for at beskytte de elektroniske
komponenter i kogesektionen.

B3 ShortBoost funktion

Med denne funktion bliver panden opvarmet endnu
hurtigere end pa effekttrin 9. Derved kan retterne
opvarmes meget hurtigt med en meget lille maengde
fedt eller olie i panden.

Efter 30 sekunder slukkes funktionen automatisk.

Veelg det egnede effekttrin for den fortsatte madlavning
efter deaktivering af funktionen.

Denne funktion kan kun aktiveres for en kogezone, nar
den anden kogezone i samme gruppe ikke er i brug (se
afbildning).

1
|

2

Bemeerk: Med en fleksibel kogezone kan denne
funktion ogsé aktiveres, nar hele omradet anvendes
som én kogezone.

Gode rad om anvendelsen

m Anvend altid gryder eller pander, som ikke allerede
er varme.

m  Anvend gryder og pander med en plan bund.
Anvend ikke gryder og pander med tynd bund.

m Opvarm aldrig tomme gryder eller pander samt olie,
smar eller fedt uden opsigt.

m Laeg ikke lag pa gryder eller pander.

m Sat gryden/panden midt pa kogezonen. Serg for, at
gryde-/pandebundens diameter svarer til
kogezonens starrelse.

m Der findes oplysninger om type, starrelse og
placering af gryder og pander i afsnit
— "Madlavning med induktion”
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Aktivere

1. Veelg en kogezone.
2. Bevag fingeren langs med skalaen mod hgijre il
“boost”. Tryk vedvarende med fingeren.

11| Effekttrin |->| Slukningstimg

3. Bergr symbolet ——. Loft fingeren.

boost —— TT |00

S

11| Effekttrin |=>| Sg

Funktionen er aktiveret.

Deaktivere

Veelg en kogezone, og indstil derefter et andet effekttrin
indstillingsomradet.

Funktionen er deaktiveret.

Bemeerk: | visse tilfaelde kan denne funktion blive

automatisk deaktiveret for at beskytte de elektroniske
komponenter i kogesektionen.



&} Varmholdningsfunktion

Denne funktionen er egnet til smeltning af chokolade
eller smgr samt til varmholdning af retter.

Aktivere

1. Veelg den gnskede kogezone.
2. Veelg effekttrinnet {8 pa skalaen.
Funktionen er aktiveret. Kogezonen viser symbolet .

Deaktivere

1. Veelg kogezonen.

2. Indstil effekttrinnet til O i indstillingsomradet.
Kogezonen slukkes. Symbolet it slukkes, og
restvarmeindikatoren vises. Funktionen er deaktiveret.

8 Overfgring af indstillinger

Med denne funktion kan kogemodus, effekttrinnet og
den programmerede tilberedningstid overfares fra en
kogezone til en anden.

For at overfgre indstillingerne skal gryden eller panden
flyttes fra den teendte kogezone til en anden kogezone.

- Yo ( w

i i~
N

(S

Bemeerk: Der findes flere oplysninger om korrekt
placering af gryder og pander i kapitlet — "Flex zone"

€ J

Aktivere

1. Flyt gryden eller panden fra den aktive kogezone til
en anden.
Gryden eller panden bliver registreret. Efter kort tid
vises en forespargsel i displayet, om de hidtidige
indstillinger skal overtages pa den nye kogezone.
2. Bekraeft overtagelse af indstillingerne.

Indstillingerne bliver overfert til den nye kogezone. Den
oprindelige kogezone bliver deaktiveret.

Varmholdningsfunktion da

Anvisninger

m Flyt gryden eller panden til en kogezone, der ikke er
teendt, som endnu ikke er forindstillet, eller hvor der
ikke forinden stod en anden gryde eller pande.

m Indstillingerne for Move- og stegesensor-
funktionerne kan ikke overfgres til en anden
kogezone pa denne made.

m Hvis flere gryder eller pander flyttes, kan funktionen
kun bruges med den gryde eller pande, der sidst
blev flyttet.

m Stil gryden / panden tilbage pa den sidste
kogezone, mens processen til overfgrsel af
indstillinger er i gang, for at fortsaette madlavningen
med de forrige indstillinger.Dette kreever ikke en
bekreeftelse.

Kogeassistentfunktioner

Kogeassistentfunktionerne sikrer, at madlavningen kan
udfgres enkelt og let med optimalt resultat. De
anbefalede temperaturtrin er egnede til alle
tilberedningsmader.

De sarger for, at opkogning ikke sker for voldsomt, og
garanterer et perfekt resultat af savel kogning som
stegning.

Under hele madlavningsprocessen méaler sensorerne
grydens eller pandens temperatur. P4 den made kan
effekten reguleres, sa temperaturen hele tiden er
optimal.

Nar den valgte temperatur er naet, kan retten leegges i.
Temperaturen holdes hele tiden konstant, uden at det
er ngdvendigt at eendre temperaturtrinnet.

De kogezoner, der er udstyret med en stegesensor, er
markeret med symbolet for stegesensoren.

Kogefunktionerne kan bruges pa alle kogezoner, nar
der anvendes en tradlgs temperatursensor.

| dette kapitel findes oplysninger om:

Kogeassistentfunktioner

Egnede gryder og pander
Sensorer og ekstra tilbehgr
Funktioner og effekttrin
Anbefalede retter

Klargaering og pleje af den tradlgse
temperatursensor
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da Kogeassistentfunktioner

Funktionstype kogeassistent

Med kogeassistentfunktionerne er det muligt at veelge
den bedst egnede tilberedningsmade for alle retter.

Kogeassistentfunktioner

Temperatur-  Gryder og

Tabellen viser de tilgeengelige funktionsindstillinger for
kogeassistenten:

Tilgeengelig for Aktivere

Stegesensor

Tilberedning ved lav varme / stegning med lidt fedt

Kogefunktioner

Opvarmning / varmholdning

Tilberedning ved lav varme

Kogning

Tilberedning i trykkoger

Fritering med meget olie i gryden*

“Forvarmning med 1&g og fritering uden 1ag.

1,2,3,4,5

1/70°C @7 Alle kogezoner a3
2/90°C @7 Alle kogezoner a7

trin pander

— S/ Alle kogezoner J—

3/100°C i Alle kogezoner ar
a3

4/120°C ﬁ? Alle kogezoner

5/170°C

E Alle kogezoner a3

Hvis kogesektionen ikke har en tradlas temperatursensor, kan den efterfalgende kabes hos forhandleren eller via vores kundeservice.

Egnede gryder og pander

Veelg den kogezone, som passer bedst i starrelsen til
grydens bund, og placer den midt pa kogezonen.

Kogefunktionerne er ikke egnede til stegning i en
pande, sddan som det er muligt med stegesensoren.

Der findes pander, som er optimalt egnet til brug med
stegesensoren. De kan efterfalgende kabes hos
forhandleren eller hos vores tekniske kundeservice.
Angiv det pageeldende referencenummer:

HZ390210, pande med en diameter pa 15 cm.
HZ390220, pande med en diameter pa 19 cm.
HZ390230, pande med en diameter pa 21 cm.
HZ390250, pande med en diameter pa 28 cm.

Disse pander er bekleedt med en slip-let-beleegning, sa
det er muligt at stege med meget lidt fedtstof.

Anvisninger

m Stegesensoren er specielt afpasset til pander af
denne type og starrelse.

m  Andre pandetyper kan blive overophedet, eller
temperaturen kan indstille sig hgjere eller lavere end
det valgte temperaturtrin. Veelg farst det laveste
temperaturtrin, som om gnsket kan andres.

Alle gryder, der kan bruges med induktion, er egnet til
brug med kogefunktionerne. Der findes oplysninger om
gryder, der kan bruges med induktion, i kapitlet

— "Madlavning med induktion”.

| tabellen over kogeassistentfunktionerne er den bedst
egnede gryde eller pande angivet for hver funktion.
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Sensorer og ekstra tilbehor

Under hele kogeprocessen maler sensorerne grydens
eller pandens temperatur. Derved bliver effekten
reguleret meget ngjagtigt, sa den rigtige temperatur kan
holdes konstant.

Kogesektionen har to forskellige systemer til
temperaturmaling:

m Stegesensor: der er placeret temperatursensorer
under kogesektionen. De kontroller pandebundens
temperatur.

m Kogefunktion: en tradlds temperatursensor sender
grydens temperatur videre til betjeningsfeltet. Den
bliver placeret pa gryden.

Der skal bruges en tradlgs temperatursensor for at
kogefunktionerne kan anvendes.

Hvis der ikke folger en tradlgs temperatursensor med
kogesektionen, kan den efterfalgende kebes hos
forhandleren eller hos vores tekniske kundeservice ved
angivelse af referencenummer HZ39050.

Der findes oplysninger om den tradlgse
temperatursensor i afsnit — "Klarg@ring og pleje af den
tradlgse temperatursensor”



Funktioner og kogetrin

Stegesensor

Med stegesensoren kan der tilberedes retter i panden
med meget lidt olie.

Fordele

m Kogezonen varmer kun, nar det er nadvendigt. Det
sparer energi. Olie og fedt bliver ikke overophedet.

m Der lyder et signal, ndr den tomme pande har néet
den optimale temperatur, hvor olien og madvaren
kan laegges pa.

Temperaturtrin

Kogeassistentfunktioner da

Anvisninger

Leeg ikke lag pa panden, for ellers fungerer
reguleringen ikke. Der kan dog anvendes et
stegenet til beskyttelse mod fedtstenk.

Anvend olie eller fedt, der er egnet til stegning.
Indstil temperaturtrin 1 eller 2, hvis der anvendes
smgar, margarine, koldpresset olivenolie eller
svinefedt.

Lad aldrig panden veere uden opsyn under
opvarmningen - hverken med eller uden mad.

Hvis kogezonens temperatur er hgjere end gryden
eller panden eller omvendt, bliver
temperatursensoren ikke aktiveret korrekt.

Anvend altid kogefunktionen til fritering med meget
olie i en gryde. “Fritering med meget olie i en gryde”,
kogetrin 5.

Temperaturtrin Velegnet til

1 meget lavt
eller margarine.
2 lavt
3 lavt - mellem
4 mellem - hajt
0g grantsager.
5 haijt
Indstilling

Veelg det egnede temperaturtrin i tabellen. Saet den
tomme pande pa kogezonen.

1. Veelg kogezonen. Veelg kogemodus stegesensor i
kogemodus-menuen.

2. Veelg det gnskede temperaturtrin.
Funktionen er aktiveret.
Temperatursymbolet 4~ blinker, indtil
stegetemperaturen er ndet. Nar stegetemperatur
nas, lyder der et signal.Temperatursymbolet 8—
holder op med at blinke, og lyser konstant.

3. Haeld farst olie pa panden, nar stegetemperaturen er

naet, og leeg dernaest maden pa panden.
Bemeerk: Vend retterne, sa de ikke braender pa.

Deaktivere stegesensor

Veelg kogezonen, og indstil effekttrinnet til O i
indstillingsomradet. Kogezonen slukkes, og
restvarmeindikatoren vises.

Kogefunktioner

Disse funktioner kan bruges til opvarmning,
tilberedning, kogning af madvarer, til kogning med
trykkoger eller til fritering i en gryde med rigeligt olie
ved kontrollerede temperaturer.

Disse funktioner er til radighed for alle kogezoner.

Temperaturomrader og -trin

Kogefunktioner Temperaturtrin
Opvarmning / varmholdning 1/70°C
Tilberedning ved lav varme 2/90°C
Kogning 3/100°C

Tilberedning og reducering af saucer, dampning af grantsager og stegning af retter med ekstra jomfru olivenolie, smar

Stegning af retter med ekstra jomfru olivenolie, smar eller margarine, f.eks. omeletter.
Stegning af fisk og rustikale retter, som f.eks. frikadeller eller palser.
Stegning af steaks, medium eller gennemstegt, dybfrostretter, panerede eller finere retter, som f.eks. schnitzel, ragout

Stegning af retter ved hgj temperatur, f.eks. steaks, kartoffelpuffer og stegte kartofler.

Fordele

Kogezonen varmer kun, nar det er ngdvendigt for at
bibeholde temperaturen.Pa den made kan der
spares pa energien, og olien bliver ikke
overophedet.

Temperaturen bliver kontrolleret kontinuerligt.Derved
forhindres det, at retterne koger over under
tilberedningen. Endvidere er det ikke ngdvendigt at
&ndre temperaturtrinnet.

Kogefunktionerne afgiver signal, nar vandet eller
olien har naet den optimale temperatur for ileegning
af retterne i (se angivelserne i tabellen for de
madvarer, der som undtagelse skal leegges i med
det samme).

Anvisninger

Det er ngdvendigt, at indholdet i gryden néar sé haijt
op, at silikonepatchen med temperatursensoren
bliver daekket.

Brug altid stegesensoren ved stegning med meget
lidt olie.

Placer altid gryden, sa temperatursensoren ikke er
rettet mod en anden gryde.

Temperatursensoren ma ikke fiernes fra gryden
under tiloeredningen.Nar tilberedningen er afsluttet,
kan funktionerne veelges for en anden kogezone.
Fjern temperatursensoren fra gryden efter
tilberedningen. Pas pa! Temperatursensoren kan
veere meget varm.

Temperaturomrade Velegnet til

60-70°C f.eks. suppe, punch
80-90°C f.eks. ris, meelk
90-100°C f.eks. pasta, grantsager
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Kogefunktioner
Tilberedning i trykkoger
Fritering med meget olie i gryden

Temperaturtrin
4/120°C
5/170°C

Tips om tilberedning med kogefunktionerne

m Funktionen opvarmning / varmholdning:
Dybfrostprodukter i portionsstarrelse, f.eks. spinat.
Leeg dybfrostproduktet i gryden. Tilseet den
vandmeengde, som er angivet af producenten. Laeg
lag pa, og veelg trin 1/70 °C.Rer rundt af og til.

m Funktion: Kogning ved lav varme: Reducering af
madretter, f.eks. sauce. Lad retten koge op ved den
anbefalede temperatur. Lad retten simre videre ved
trin 2/90 °C efter reduceringen.

Efter lydsignalet kan retten holdes varm pa dette trin
i den gnskede tid.

m Funktionen Kogning: Opvarm vandet med |ag. Det
koger ikke over. Veelg temperaturtrin 3/100 °C.

m Funktion: Kogning i trykkoger: Fglg producentens
anvisninger. Fortseet tilberedningen efter lydsignalet i
den anbefalede tid. Veelg temperaturtrin 4/120 °C.

m Funktion: Fritering med meget olie i en gryde:
Opvarm olien under lag.Tag laget af efter lydsignalet,
og leeg madvarerne i olien. Veelg temperaturtrin 5/
170 °C.

Anvisninger

m Laeg altid 14g pa under tilberedning. Undtagelse:
“Fritering med meget olie i gryden”, temperaturtrin
5/170 °C.

m Kontroller, at der er lagt 1ag pa gryden, hvis der ikke
lyder et akustisk signal.

m Opvarm aldrig olie uden opsyn. Anvend olie eller
fedt, der er egnet til fritering.Anvend ikke blandinger
med forskellige slags friturefedt, som f.eks. olie
blandet med svinefedt. Fedtblandinger kan skumme
op, nar de bliver opvarmet.

m Hvis resultatet af tilberedningen ikke er
tilfredsstillende, skal der anvendes mere vand naeste
gang, samtidig med at det anbefalede temperaturtrin
bibeholdes.

Indstilling af kogepunkt

Vands kogepunkt afheenger af, hvor hgjt boligen er
placeret over havets overflade. Hvis vandet koger for
kraftigt eller for svagt, kan kogepunktet indstilles. Dette
geres pa falgende made:

m Valg Grundindstillinger, Kogefunktion, se kapitlet
— "Grundindstillinger"

m Som standard er grundindstillingen indstillet til 200 -
400 m. Hvis boligen ligger mellem 200 og 400 m
over havets overflade, er det ikke ngdvendigt at
indstille kogepunktet. Veelg i modsat fald den
indstilling, som svarer til boligens hgjde over havets
overflade.

Bemaerk: Temperaturtrin 3/100 °C er tilstreekkeligt il
kogning, ogséa selv om vandet ikke bobler seerlig
kraftigt ved dette trin.Hvis dette alligevel ikke er
tilstraekkeligt, kan kogepunktets indstilling eendres.

22

Temperaturomrade Velegnet til
110-120°C f.eks. kylling, sammenkogt ret.
170-180°C f.eks. donuts, frikadeller

Forbinde den tradlose temperatursensor med
betjeningsfeltet

Inden kogefunktionen anvendes farste gang, skal
forbindelsen mellem den trddlgse temperatursensor og
betjeningsfeltet oprettes.

1. Luk docking-menuen op.

2. Luk Grundindstillingerne op, og veelg menupunktet
Kogesensor.

3. Velg optionen ,Tilfgj ny kogesensor”,
Tryk pa symbolet {i} pa den tradlgse
temperatursensor indenfor 30 sekunder.
Efter nogle fa sekunder vises status for
temperatursensorens forbindelse med
betjeningsfeltet pa displayet.

Sa snart temperatursensoren er korrekt forbundet med
betjeningsfeltet, kan kogefunktionerne anvendes.

Anvisninger

m Der kan vaere falgende grunde til problemer ved
forbindelsen pga. en fejl ved temperatursensoren:
- Bluetooth-kommunikationsfejl.

- Der er ikke blevet trykket pa symbolet pa
temperatursensoren indenfor 30 sekunder, efter
at kogezonen er valgt.

Temperatursensorens batteri er brugt op.

Nulst|l temperatursensoren, og udfer

forbindelsesproceduren igen.

m Hvis forbindelsen mislykkedes som falge af en
overfarselsfejl, skal forbindelsesproceduren udferes
igen.

Kontakt den tekniske kundeservice, hvis der fortsat

er fejl ved forbindelsen.

Nulstille tradles temperatursensor

1. Bergr {i} symbolet i ca. 8-10 sekunder.
| lgbet af dette tidsrum teendes temperatursensorens
LED-indikator tre gange. Tredje gang LED'en
teendes, begynder nulstillingen. Laft i dette gjeblik
fingeren fra symbolet.
Séa snart LED'en slukkes, er den tradlgse
temperatursensor nulstillet.

2. Gentag forbindelsesproceduren fra punkt 2.

Indstilling

1. Fastger temperatursensoren pa gryden, se kapitel
— "Klargaring og pleje af den tradlase
temperatursensor”

2. Stil en gryde med tilstrackkelig meget vaeske pa den
gnskede kogezone, og leeg lag pa.

3. Velg den kogezone, hvor gryden med
temperatursensoren befinder sig. Veelg kogemodus
Kogefunktioner i kogemodus-menuen for
kogezonen.

4, Beror symbolet {31 for den tradlgse
temperatursensor.
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5. Veelg det egnede temperaturtrin i tabellen. Bemeerk: Laeg ikke 1ag pé gryden ved funktionen
Funktionen er aktiveret. “Fritering med meget olie i gryden”.
Temperatursymbolet {8} blinker, indtil vandet eller . .
olien har néet den korrekte temperatur, hvor Deaktivere kogefunktioner
madvaren kan leegges i.Nar temperaturen nas, lyder Veelg kogezonen, og indstil effekttrinnet til 0 i
der et signal. Temperatursymbolet {i} holder op indstillingsomradet. Kogezonen slukkes, og
med at blinke, og lyser konstant. restvarmeindikatoren vises.

6. Tag laget af efter lydsignalet, og laeg madvarerne i
olien. Laeg lag pa gryden under tilberedningen.

Anbefalede retter

Den folgende tabel indeholder et udvalg af retter, som tilberedningstid er afhaengig af fadevarernes masngde,
er sorteret efter levnedsmiddeltype. Temperatur og tilstand og kvalitet.

Kogeassistentfunktioner Temperaturtrin Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-

nal (min.)

Funktion: Stegning med lidt olie

Schnitzel* Stegesensor 4 6-10
Schnitzel, paneret* Stegesensor 4 6-10
Filet™ Stegesensor 4 6-10
Koteletter* Stegesensor 3 10-15
Cordon bleu* Stegesensor 4 10-15
Wienerschnitzel Stegesensor 4 10-15
Steak, rare™* Stegesensor 5 6-8
Steak, medium™* Stegesensor 5 8-12
Steak, well done* Stegesensor 4 8-12
Fjerkraebryst* Stegesensor 3 10-20
Leberkése (tysk specialitet) Stegesensor 2 6-9
Baf Stroganoff*** Stegesensor 4 7-12
Gyros™* Stegesensor 4 7-12
Bacon* Stegesensor 2 5-8
Hakket kad*** Stegesensor 4 6-10
Hamburgers™ Stegesensor 3 6-15
Frikadeller* Stegesensor 3 6-15
Fyldte frikadeller Stegesensor 3 10-20
Forkogte stegepalser* Stegesensor 3 8-20
Ra stegepalser* Stegesensor 3 8-20
Funktion: Kogning ved lav varme

Palser ** Kogefunktioner 2/90°C 10-20
Funktion: Kogning

Kadboller *** Kogefunktioner 3/100°C 20-30
Suppehagne™*** Kogefunktioner 3/100°C 60-90
Tafelspitz**** Kogefunktioner 3/100°C 60-90

*Vend flere gange.
“* Leeg olie og madvarer pa panden efter lydsignalet.
*** Rar rundt jevnligt.

**** Opvarmning og tilberedning under 1&g. Lasg madvaren i efter lydsignalet.
7 | g madvaren i med det samme.
****** Opvarm olien under 14g.Steg portionsvis uden I&g.
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Kogeassistentfunktioner Temperaturtrin

Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-
nal (min.)

Funktion: Kogning i trykkoger

Hagne™*** Kogefunktioner 4/120°C
Oksekad™**** Kogefunktioner 4/120°C
Funktion: Fritering med meget olie

Kyllingestykker™***** Kogefunktioner 5/170°C
Smé kadboller***** Kogefunktioner 5/170°C

*Vend flere gange.

“* Leeg olie og madvarer pd panden efter lydsignalet.

*** Rar rundt jevnligt.

**** Opvarmning og tilberedning under I&g. Leeg madvaren i efter lydsignalet.
oo | geg madvaren i med det samme.

= Opvarm olien under 1ag.Steg portionsvis uden I&g.

Kogeassistentfunktioner Temperaturtrin

Funktion: Stegning med lidt olie

Fiskefilet, naturel™ Stegesensor 4
Fiskefilet, paneret™ Stegesensor 3
Dybhavsrejer* Stegesensor 4

Rejer* Stegesensor 4

Hel fisk* Stegesensor 3
Funktion: Kogning ved lav varme

Dampning af fisk™** Kogefunktioner 2/90°C
Funktion: Fritering med meget olie

Fisk i gldej*** Kogefunktioner 5/170°C
Fisk, paneret™* Kogefunktioner 5/170°C

*Vend flere gange.
“* Opvarmning og tilberedning under 1ag. Leeg madvaren i efter lydsignalet.

19-28
19=285

10-15
10-15

Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-
nal (min.)

10-20
10-20
4-8
4-8
10-20

15-20

10-15
10-15

*** Opvarm olien under l&g.Steg portionsvis uden 13g.

24



Kogeassistentfunktioner da

Retter med &g Kogeassistentfunktioner Temperaturtrin Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-

nal (min.)

Funktion: Stegning med lidt olie

Spejleeg med smar* Stegesensor 2 2-6
Spejleeg med olie™* Stegesensor 4 2-6
Raraeg Stegesensor 2 4-9
Omelet™** Stegesensor 2 3-6
Pandekager**** Stegesensor 5 15-25
Arme riddere**** Stegesensor 3 4-8
Kaiserschmarrn (gstrigsk specialitet) Stegesensor 3 10-15

Funktion: Kogning

Kogning af eeg™**** Kogefunktioner 3/100°C 5-10
* LLeeg smar og madvarer pa panden efter lydsignalet.

** Leeg olie og madvarer pa panden efter lydsignalet.

*** Rar rundt jeevnligt.

**** Opvarm olien under I&g.Steg portionsvis uden Iag (i tabellen angives varigheden pr. portion).

| eg madvaren i med det samme.

Grentsager og beelgfrugter Kogeassistentfunktioner Temperaturtrin Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-
nal (min.)

Funktion: Stegning med lidt olie

Hvidlag* Stegesensor 2 2-10
Lag* Stegesensor 2 2-10
Squash™* Stegesensor 3 4-12
Auberginer™* Stegesensor 3 4-12
Peberfrugter™ Stegesensor 3 4-15
Svampe* Stegesensor 4 10-15
Stegning af grenne asparges™* Stegesensor 3 4-15
Dampning af grantsager i olie* Stegesensor 1 10-20
Glasering af grentsager* Stegesensor 3 6-10
Funktion: Kogning

Kogning af broccoli*** Kogefunktioner 3/100°C 10-20
Kogning af blomkal*** Kogefunktioner 3/100°C 10-20
Kogning af kal*** Kogefunktioner 3/100°C 30-40
Kogning af granne banner™** Kogefunktioner 3/100°C 15-30
Kikeerter Kogefunktioner 3/100°C 60-90
Arter= = Kogefunktioner 3/100°C 15-20
Linser Kogefunktioner 3/100°C 45-60

* Rar rundt jeevnligt.
**Vend flere gange.
“** Opvarmning og tilberedning under Iag. Leeg madvaren i efter lydsignalet.

“** | &g madvaren i med det samme.
x> Opvarm olien under 18g.Steg portionsvis uden lag.
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Grontsager og baelgfrugter

Kogeassistentfunktioner Temperaturtrin Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-

nal (min.)

Funktion: Kogning i trykkoger

Grentsager i trykkoger™*** Kogefunktioner 4/120°C 3-6
Kikeerter i trykkoger**** Kogefunktioner 4/120°C 25-35
Banner i trykkoger*** Kogefunktioner 4/120°C 25-35
Linser i trykkoger™*** Kogefunktioner 4/120°C 10-20
Funktion: Fritering med meget olie

Fritering af panerede grentsager™*** Kogefunktioner 5/170°C 4-8
Fritering af grantsager i gldej***** Kogefunktioner 5/170°C 4-8
Fritering af panerede svampe™**** Kogefunktioner 5/170°C 4-8
Fritering af svampe i gldej***** Kogefunktioner 5/170°C 4-8

* Rar rundt jeevnligt.
**Vend flere gange.

*** Opvarmning og tilberedning under 1ag. Leeg madvaren i efter lydsignalet.

**** Leeg madvaren i med det samme.

“**** Opvarm olien under 14g.Steg portionsvis uden lag.

Kartofler Kogeassistentfunktioner Temperaturtrin Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-

Funktion: Stegning med lidt olie

nal (min.)

Stegte kartofler af pillekartofler* Stegesensor 5 6-12
Stegte kartofler af rd kartofler* Stegesensor 4 15-25
Kartoffelpuffer Stegesensor 5 25-35
Schweizer Rosti*** Stegesensor 1 50-55
Brunede kartofler* Stegesensor 3 15-20
Funktion: Kogning ved lav varme

KartoffelkloBe™*** Kogefunktioner 2/90°C 30-40
Funktion: Kogning

Kogning af kartofler™=*** Kogefunktioner 3/100°C 30-45
Funktion: Kogning i trykkoger

Kartofler i trykkoger*** Kogefunktioner 4/120°C 10-20

* Rar rundt jeevnligt.

** Samlet varighed pr. portion. Steges efter hinanden.
*** |seg smer og madvarer pa panden efter lydsignalet.

==+ Opvarmning og tilberedning under 1ag. Leeg madvaren i efter lydsignalet.
***** Laeg madvaren i med det samme.
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Pasta og kornprodukter
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Temperaturtrin

Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-
nal (min.)

Funktion: Kogning ved lav varme
Ris*

Polenta*

Semuljegrad™*

Funktion: Kogning

Pasta**

Dejprodukter med fyld**
Funktion: Kogning i trykkoger
Ris i trykkoger=**

Kogefunktioner
Kogefunktioner
Kogefunktioner

Kogefunktioner
Kogefunktioner

Kogefunktioner

* Opvarmning og tilberedning med 1ag. Leeg madvaren i efter opvarmningen.

** Rar rundt jeevnligt.
*** |Leeg madvaren i med det samme.

Funktion: Kogning ved lav varme
Cremesuppe*

Funktion: Kogning
Bouillon**
Pulversuppe™

Funktion: Kogning i trykkoger
Bouillon i trykkoger**
* Rar rundt jeevnligt.

Kogeassistentfunktioner

Kogefunktioner

Kogefunktioner
Kogefunktioner

Kogefunktioner

2/90°C
2/90°C
2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/120°C

Temperaturtrin

2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/120°C

25-35
3-8
5-10

7-10
6-15

6-8

Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-
nal (min.)

10-15

60-90
5-10

20-30

** Leeg madvaren i med det samme.

Kogeassistentfunktioner

Temperaturtrin

Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-

Funktion: Stegning med lidt olie
Tomatsauce med grentsager™
Bechamelsauce™

Ostesauce™

Reducering af sauce*

Sede saucer®

* Rar rundt jeevnligt.

Stegesensor
Stegesensor
Stegesensor
Stegesensor
Stegesensor

nal (min.)

285-=35
10-20
10-20
25-35
15-25
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Desserter Kogeassistentfunktioner Temperaturtrin Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-

nal (min.)

Funktion: Kogning ved lav varme

Melkeris* Kogefunktioner 2/90°C 40-50
Havregrad* Kogefunktioner 2/90°C 10-15
Kompot™* Kogefunktioner 3/100°C 15-25
Chokoladebudding* Kogefunktioner 2/900°C 3-5
Funktion: Fritering med meget olie

Fritering af berlinerpfannkuchen™** Kogefunktioner 5/170°C 5-10
Fritering af donuts™** Kogefunktioner 5/170°C 5-10
Fritering af buriuelos™* Kogefunktioner 5/170°C 5-10

* Rar rundt jeevnligt.
** Leg madvaren i med det samme.
*** Opvarm olien under 1&g.Steg portionsvis uden Iag.

Dybfrostprodukter Kogeassistentfunktioner Temperaturtrin Samlet tilbered-
ningstid fra lydsig-
nal (min.)

Funktion: Stegning med lidt olie

Schnitzel* Stegesensor 4 15-20
Cordon bleu* Stegesensor 4 10-30
Fierkraebryst* Stegesensor 4 10-30
Chicken nuggets™ Stegesensor 4 10-15
Gyros™* Stegesensor 3 10-15
Kebab™* Stegesensor 3 10-15
Fiskefilet, naturel* Stegesensor 3 10-20
Fiskefilet, paneret™ Stegesensor 3 10-20
Fiskepinde™ Stegesensor 4 8-12
Stegning af pommes frites™* Stegesensor 5 4-6
Panderetter** Stegesensor 3 6-10
Forarsruller* Stegesensor 4 10-30
Camembert* Stegesensor 3 10-15
Funktion: Opvarmning / varmholdning

Grantsager i fladesauce™ Kogefunktioner 1/70°C 15-20
Funktion: Kogning

Grgnne banner*** Kogefunktioner 3/100°C 15-30
Funktion: Fritering med meget olie

Fritering af pommes frites™*** Kogefunktioner 5/170°C 4-8

*Vend flere gange.
** Rer rundt jeevnligt.

*** L eeg madvaren i efter lydsignalet.
**** Opvarm olien under 1ag.Steg portionsvis uden lag.
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Yderligere Samlet tilbered-

ningstid fra lydsig-

Kogeassistentfunktioner Temperaturtrin

nal (min.)

Funktion: Stegning med lidt olie

Stegning af camembert* Stegesensor 3 7-10
Croutoner™* Stegesensor 3 6-10
Tar-feerdigretter * Stegesensor 1 5-10
Ristning af mandler=*** Stegesensor 4 3-15
Ristning af nedder *** Stegesensor 4 3-15
Ristning af pinjekerner™*** Stegesensor 4 3-15
Funktion: Opvarmning / varmholdning

Opvarmning af gullaschsuppe™**** Kogefunktioner 1/70°C 10-20
Opvarmning af glogg™**** Kogefunktioner 1/70°C -
Funktion: Kogning ved lav varme

Opvarmning af maglk*** Kogefunktioner 2/90°C 3-10

*Vend flere gange.
** Rar rundt jeevnligt.
*** Tilseet vand efter lydsignalet.Lag madvaren i, ndr vandet koger.

“*** | g madvarerne pa panden efter lydsignalet.
| geg madvaren i med det samme.

Retter

Denne funktion kan bruges til tilberedning af mange
meget forskellige retter.Apparatet veelger selv den
optimale indstilling.

Valg og indstilling af program

—h

. Veelg den gnskede kogezone.

Veelg ovnfunktionen “Madlavnings-assistent” i
kogezonens indstillingsomrade.

3. Veelg den gnskede programgruppe.

4. Veelg den gnskede ret.

Apparatet giver en komplet vejledning om
indstillingsproceduren for den valgte ret og giver
anvisninger om tilberedningen.

N

Afbryde program

Programmet afbrydes ved at veelge effekttrin O eller en
anden ovnfunktion.

Klargering og pleje af den tradlgse
temperatursensor
| dette afsnit findes fglgende oplysninger:

m Paklaebning af silikone-patchen

m Anvendelse af den tradlgse temperatursensor
m Rengaring

m Udskiftning af batteriet

Temperatursensor og silikone-patches kan kgbes hos
forhandleren eller hos vores tekniske kundeservice.
Angiv det pageeldende referencenummer.

00577921
HZ39050

St med 5 silikone-patches
Temperatursensor og st med 5 silikone-patches

Paklaebning af silikone-patchen

Silikone-patchen befaestiger temperatursensoren pa
gryden.

Gryden skal forsynes med en silikone-patch, ferste
gang den anvendes med kogefunktionerne.

Dette gores pa falgende made:

1. Paklesbningsstedet pa gryden skal veere
fedtfrit.Rengar gryden, tar den godt, og gnid
paklabningsstedet af f.eks. med sprit.

2. Fjern beskyttelsesfolien fra silikone-patchen. Kleeb
silikone-patchen fast pa gryden pa den korrekte
hgjde ved hjeelp af den leverede skabelon.

3. Tryk silikone-patchen fast, ogsa pa indersiden.

Det tager 1 time, for limen har opnéaet den korrekte
heerdning.| dette tidsrum ma gryden ikke benyttes eller
rengeres.

Anvisninger

m Lad ikke gryder med en silikone-patch ligge i
opvaskevand i leengere tid.

m Hvis en silikone-patch lgsner sig, skal der seettes en
ny pa.
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da Kogeassistentfunktioner

Anvendelse af den tradlose temperatursensor

Placer temperatursensoren pa silikone-patchen, sa den
ligger fuldstaendig til.

Anvisninger

m Silikone-patchen skal veere helt ter, inden
temperatursensoren placeres.

m Placer gryden eller panden, s& temperatursensoren
vender mod ydersiden af kogesektionen i siden.

m For at forhindre overophedning ma
temperatursensoren ma ikke veere rettet mod en
anden varm gryde eller pande.

m Tag temperatursensoren af gryden efter
tilberedningen. Opbevar den péa et rent og sikkert
sted og ikke i naerheden af varmekilder.

m Der kan anvendes op til tre temperatursensorer
samtidig.

Renggring
Den tradlgse temperatursensor ma ikke rengares i
opvaskemaskinen.

Der findes oplysninger om rengering af
temperatursensoren i kapitlet — "Rengaring”

Udskiftning af batteriet

Hvis LED'en ikke begynder at lyse, nar der trykkes pa
symbolet pa den tradlgse temperatursensor, er batteriet
brugt op.

Udskiftning af batteriet:

1. Tag silikoneafdaskningen af kabinettets
underdel.Skru skruerne ud med en skruetrackker.

30

2. Treek kabinettets overdel af. Fjern det brugte batteri.
Saet det nye batteri ind.Serg for at vende polerne
korrekt.

Pas pa!
Der méa ikke anvendes genstande af metal til et
fierne batteriet med. Rer ikke ved kontakterne.

3. Seet kabinettets overdel og underdel sammen igen.
Vaer opmeerksom pa at vende kontaktbenene rigtigt.

4. Seet silikoneafdaekningen pé temperatursensorens
underdel igen.

)

Bemeerk: Anvend kun kvalitetsbatterier af typen
CR2032. De holder seerligt laenge.



Overensstemmelseserklaering

Hermed erklaerer BSH Hausgerate GmbH, at dette
apparat med funktionen tradlas temperatursensor er i
overensstemmelse med de grundleeggende krav og
avrige geeldende bestemmelser i direktivet 1999/5/EF.

Der findes en udferlig R&TTE
overensstemmelseserklaering i internettet pa
www.siemens-home.com pa produktsiden for det
pagaeldende apparat under de ekstra dokumenter.

Logoerne og meerket Bluetooth® er registrerede
varemarker og er Bluetooth SIGs ejendom, og enhver
form for anvendelse af disse maerker af BSH
Hausgerate GmbH sker under licens. Alle andre
meerker og maerkenavne er de pagaeldende firmaers
ejendom.

) Bornesikring

Med barnesikringen er det muligt at forhindre barn i at
teende for kogezonerne.

Aktivere / deaktivere bgrnesikring
Alle kogezoner skal veere slukket.

Aktivere

1. Luk docking-menuen op.

2. Bergr symbolet =o.

Bornesikringen er aktiveret. Kogesektionen er |ast.

Deaktivere

1. Teend for kogesektionen med hovedafbryderen .

2. Tryk vedvarende pa symbolet <@ i displayet i 4
sekunder.

Bernesikringen er deaktiveret. Lasningen er deaktiveret.

Permanent bornesikring
Med denne funktion aktiveres barnesikringen
automatisk, forudsat at kogesektionen er afbrudt.

Taende og slukke

| kapitlet — "Grundindstillinger" beskrives, hvordan den
automatiske bgrnesikring aktiveres.

Barnesikring da

[€] Aftorringssikring

Hvis betjeningsfeltet tarres af, mens kogesektionen er
teendt, kan indstillingerne blive eendret. Derfor har
kogesektionen en funktion til ldsning af betjeningsfeltet
under rengaring.

Aktivere

1. Abne docking-menu

2. Bergr symbolet ),

Aftgrringssikringen er aktiveret. Betjeningsfeltet er last i
30 sekunder. Nu kan betjeningsfeltet tarres af, uden at
indstillingerne bliver aendret.

Deaktivere

Efter 30 sekunder bliver betjeningsfeltet automatisk last
op.Tryk pa et vilkarligt sted i displayet i 4 sekunder for
at afslutte afterringssikringen fer tiden.

Anvisninger

m Der lyder et signal 30 sekunder efter aktiveringen.
Det angiver, at funktionen snart er afsluttet.

m Renggringssikringen har ingen indvirkning péa
hovedafbryderen. Kogesektionen kan slukkes nar
som helst.

[B) Automatisk
sikkerhedsafbrydelse

Hvis en kogezone har veeret i drift i leengere tid, uden
at der er blevet foretaget eendringer, bliver den
automatiske sikkerhedsafbrydelse aktiveret.

Kogezonen holder op med at varme. | displayet vises
en meddelelse.

Indikatoren slukkes ved bergring af et vilkarligt symbol.
Sa kan kogezonen indstilles igen.

Hvornar den automatiske sikkerhedsafbrydelse bliver
aktiveret, athaenger af det indstillede effekttrin (fra 1 il
10 timer).
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B Grundindstillinger

Apparatet har forskellige forindstillinger.
Forindstillingerne kan tilpasses efter egne gnsker og
behov.

Abne Grundindstillinger

Grundindstillingerne dbnes med symbolet &% i
docking-menuen. Alle kogezoner skal veere slukket.

Navigation indenfor Grundindstillingerne

Beveeg fingeren opad eller nedad i oversigten for at
blade gennem de forskellige indstillinger. Bergr en

indstilling for at fa vist yderligere optioner i den
tilhgrende undermenu.

Berar pil-symbolet gverst til venstre i en undermenu for
at vende tilbage til oversigten.

Forlade Grundindstillinger

Bergr pil-symbolet gverst til venstre i oversigten for at
forlade grundindstillingerne.

Gemme eller annullere aendringer

Nar Grundindstillingerne forlades, vises et spgrgsmal,

om de sidste a&ndringer skal gemmes eller annulleres.
Hvis eendringerne gemmes, bliver de aktiveret.Hvis de
annulleres, bliver de sidste andringer annulleret.

Indstilling Beskrivelse og optioner

Sprog Sproget i apparatet kan &ndres.

Lydsignaler Det er muligt at veelge, hvilke lydsignaler der skal anvendes.
m Alle lydsignaler Fra - apparatet afgiver ingen lydsignaler.
m Alle lydsignaler Til* - apparatet afgiver alle lydsignaler.
= Kun lydsignaler ved fejl Til - apparatet afgiver kun lydsignaler ved fejl.

Varighed af lydsignaler

Det er muligt at @ndre lydsignalernes varighed.

Tastelyd Det er muligt at veelge, at apparatet skal afgive en lyd ved bergring af felter og symboler pa Touch-dis-

playet.
Lysstyrke i display
variolnduktion

Displayets lysstyrke kan &ndres.
Det er muligt at veelge, om kogesektionens flex-omréder skal veere samlet eller adskilt, ndr kogesektio-

nen teendes.
powerMove-trin De forindstillede trin for Move-funktionen kan a&ndres frit.
Barnesikring Kogesektionen kan 1ases med barnesikringen, sa barn ikke utilsigtet kan betjene den.
m  Manuel” - barnesikringen skal altid aktiveres / deaktiveres manuelt.
m Automatisk - barnesikringen bliver altid automatisk aktiveret, nar der slukkes for kogesektionen.
Firmalogo Det kan indstilles, om firmalogoet skal vises, nér der teendes for apparatet.
reStart Det kan indstilles, hvor leenge apparatet skal gemme de sidst anvendte indstillinger, efter at det er ble-
vet slukket.
Maksimalt effektforbrug Kogesektionens samlede effektforbrug kan begraenses og tilpasses til den lokale nettilslutning. Denne
indstilling skal foretages af forhandleren.
Energiforbrug Apparatet kan indstilles til at vise energiforbruget, nar der slukkes for det.
Kogesensor Der kan tilfgjes en ny kogesensor.
Kogefunktion Den aktuelle hgjde over havets overflade kan indstilles, s& kogesensoren fungerer mere praecist.
Test af gryder og pander Det er muligt at kontrollere, om gryden eller panden er egnet til brug med induktion.

Oplysninger om apparatet
Fabriksindstillinger

Det er muligt at vise apparatets data.
Alle indstillinger kan nulstilles til fabriksindstillingerne.

*Forindstilling ved leveringen

BY§ Visning af energiforbrug

Denne funktion viser kogesektionens samlede
energiforbrug ved den sidste madlavning.

Efter slukningen vises forbruget i kWh i 10 sekunder.

Aktivering af denne funktion beskrives i kapitlet
— "Grundindstillinger"

32



€l Test af gryder/pander

Med denne funktion er det muligt at kontrollere
hastighed og kvalitet af tilberedningen afhangigt af den
anvendte gryde eller pande.

Resultatet er en tilneermet veerdi, som afhaenger af
grydens/pandens egenskaber samt af den anvendte
kogezone.

1. Saet en kold gryde eller pande med ca. 200 ml vand
midt pa den kogezone, hvis diameter bedst passer
til gryde-/pandebunden.

2. Luk Grundindstillingerne op, og veelg menupunktet
Test af gryde/pande.

Funktionen er aktiveret.

Efter 10 sekunder vises resultatet af testen af kvalitet og

hastighed for tilberedningen i displayet. Berar den

pageeldende kogezone pa displayet for at vise flere
oplysninger om resultatet af testen.

Anvisninger

m Den fleksible kogezone fungerer som én kogezone,
sa anvend kun én gryde eller pande.

m Hvis kogezonen er meget mindre end den anvendte
gryde eller pande, er det kun midten af gryden /
panden, der opvarmes, og resultatet af
tilberedningen bliver ikke optimalt eller
tilfredsstillende.

m Der findes oplysninger om denne funktion i kapitlet
— "Grundindstillinger”.

m Der findes oplysninger om type, starrelse og
placering af gryder og pander i kapitel

— "Madlavning med induktion" og — "Flex zone".

Renggring

Der kan kgbes egnede rengarings- og plejemidler via
Kundeservice eller i vores e-Shop.

Kogesektion

Renggring

Rengar altid kogetoppen efter madlavning. Derved kan
det undgas, at madrester breender fast. Renger forst
kogetoppen, nar restvarmeindikatoren er slukket.

Rengar kogetoppen med en fugtig klud eller svamp, og
tar efter med et viskestykke for at undgé, at der danner
sig kalkpletter.

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til
kogetoppe af denne type. Falg producentens
anvisninger pa produktets emballage.

Brug aldrig:

m Ufortyndet opvaskemiddel

m Rengaringsmidler til opvaskemaskiner

m Skurende renggringsmidler

m  Aggressive rengaringsmidler som ovnspray eller
pletfierne

m Skuresvampe

m Hoijtryksrenser eller dampstréaler

Test af gryder og pander da

Hardnakket smuds fjernes bedst med en glasskraber,
som kan kgbes i almindelige forretninger. Falg
producentens anvisninger.

Der kan kabes egnede glasskrabere via Kundeservice
eller i vores Online-shop.

Rengaring med specialsvampe til rengering af
glaskeramik-kogetoppe er seerlig effektivt.
Ved pletter

Rester af vand og Rengar kogetoppen med det samme, nar den
kalk er kelet af. Der kan anvendes et egnet renge-
ringsmiddel til glaskeramik-kogetoppe.*

Rengar med det samme. Anvend en glasskra-
ber. Pas pé: Fare for forbraending.*

Sukker, ris-stivelse
eller plastik

*Renger bagefter med en fugtig rengaringssvamp, og ter efter med en

blad Klud.

Bemaerk: Anvend ikke renggringsmidler, sé leenge
kogetoppen er varm. Derved kan der opstéa pletter. Sgrg
for, at alle rester af det anvendte renggringsmiddel
bliver fiernet.

Kogetoppens ramme

Overhold falgende anvisninger for at undga at
beskadige kogetoppens ramme:

m Brug udelukkende varmt opvaskevand.

m Vask nye rengaringssvampe grundigt ud inden brug.

m Brug aldrig aggressive eller skurende
renggringsmidler.

m  Anvend ikke glasskraber eller spidse genstande.

Tradlgs temperatursensor

Temperatursensor

Rengear temperatursensoren med en fugtig klud. Ma
aldrig renggres i opvaskemaskine. Ma ikke dyppes i
vand eller holdes under rindende vand.

Tag temperatursensoren af gryden efter tilberedningen.
Opbevar den pa et pa et rent og sikkert sted, f.eks. i
emballagen, og ikke i neerheden af varmekilder.

Silikone-patch

Rens og tar silikone-patchen, inden den placeres pa
temperatursensoren. Egnet til opvaskemaskine.

Bemeerk: Lad ikke gryder med en silikone-patch ligge i
opvaskevand i leengere tid.

Temperatursensorens rude

Sensorruden skal altid vaere ren og ter. Dette gores pa
falgende made:

m Fjern regelmeaessigt fedtsteenk og smuds.
m Brug en ren klud eller vatpinde og et
rudevaskemiddel til rengeringen.

Anvisninger

m Anvend ikke ridsende rengaringsmidler, som
skuresvampe, skurebgrster eller skurecreme.

m Ror ikke ved sensorruden med fingrene. Den kan
blive tilsmudset eller ridset.
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BRHyppigt stillede spargsmal
og svar (FAQ)

Anvendelse

Hvorfor kan jeg ikke teende for kogetoppen, og hvorfor lyser symbolet for barnesikringen?

Barnesikringen er aktiveret.
Der findes oplysninger om denne funktion i kapitlet — "Barnesikring”

Hvor blinker indikatorerne, og der lyder et signal?

Fiern vaede eller madrester fra betjeningsfeltet. Fjern alle genstande, der ligger pé betjeningsfeltet.
Der findes en vejledning om, hvor lydsignalet deaktiveres, i kapitlet — "Grundindstillinger"

Lyde

Hvorfor heres der lyde under madlavningen?
Afhangigt af beskaffenheden af grydens eller pandens bund kan der opsta lyde under kogesektionens drift. Disse lyde er normale. De
skyldes induktionsteknologien, og er ikke tegn pé en defekt.

Mulige lyde:

Dyb brummen som ved en transformer:
Opstér ved madlavning pa et hgit effekttrin. Lyden forsvinder eller bliver svagere, nar der veelges et lavere effekttrin.

Dyb flojtelyd:
Opstér, nar gryden eller panden er tom. Denne lyd forsvinder, ndr der heeldes vand eller levnedsmidler i gryden eller panden.

Knitrende lyd:

Denne lyd opstér, nér der anvendes gryder eller pander af forskellige materialer, som ligger i lag over hinanden, eller hvis der anvendes
gryder eller pander med forskellige starrelser eller materialer samtidigt. Lydenes styrke kan variere afhangigt af retternes mangde og
af tilberedningsmaden.

Hoje flojtelyde:
Kan opsta, nar to kogezoner anvendes samtidig pa hejeste effekttrin. Flgjtelydene forsvinder eller bliver svagere, nar effekttrinnet redu-
Ceres.

Ventilatorlyd:

Kogesektionen er udstyret med en ventilator, som teendes ved haje temperaturer.Hvis den malte temperatur stadig er for hgj, kan venti-
latoren ogsa fortsaette driften, efter at kogesektionen er slukket.

Gryder og pander

Hvilke gryder og pander er egnet til brug med en induktions-kogesektion?
Der findes oplysninger om gryder og pander, der er egnede til induktion, i kapitlet — “Madlavning med induktion".

Hvorfor opvarmes kogezonen ikke, og hvorfor blinker effekttrinnet?

Kogezonen, hvor gryden eller panden er placeret, er ikke teendt.
Kontroller, at der er teendt for den kogezone, hvor gryden eller panden er placeret.

Gryden eller panden er for lille til den teendte kogezone eller er uegnet til induktion.

Kontroller, at gryden eller panden er egnet til induktion, og at den er placeret pa den kogezone, som passer bedst i starrelsen. Der findes
oplysninger om type, starrelse og placering af gryder og pander i kapitel — "Madlavning med induktion", — "Flex zone" og — "Move-
funktion".



Hvad skal jeg gare, hvis der opstar en fejl? da

Gryder og pander

Hvorfor varer det sa laange, inden gryden eller panden bliver varm, hhv. hvorfor bliver de ikke tilstraekkeligt varme, selv om der er indstillet
et hojt effekttrin?

Gryden eller panden er for lille til den teendte kogezone eller er uegnet til induktion.

Kontroller, at gryden eller panden er egnet til induktion, og at den er placeret pa den kogezone, som passer bedst i starrelsen. Der findes
oplysninger om type, starrelse og placering af gryder og pander i kapitel — "Madlavning med induktion", — "Flex zone" og — "Move-
funktion".

Rengoring

Hvordan skal kogetoppen rengores?

De bedste resultater opnas med specielle rengaringsmidler til glaskeramik.Det anbefales at undlade at anvende aggressive eller sku-
rende rengaringsmidler, rengaringsmidler til opvaskemaskiner (koncentrater) eller skuresvampe.

Der findes flere oplysninger om rengaring og pleje af kogetoppen i kapitlet — "Rengaring”

Anvisninger, advarsler og fejimeddelelser

Hvis der opstar et problem, bliver der vist anvisninger,

EJHvad skal jeg gore, hvis

der OpStar en fejlf) advarsler eller fejlmeddelelser i displayet.Folg
anvisningerne pa Touch-displayet for at afhjeelpe
Hvis der opstar en fejl, skyldes dette ofte en bagatel. problemet.

Se derfor fglgende anvisninger og tips igennem, inden

kundeservice kontaktes: Bemaerk: Ved nogle advarsler bliver der vist en

fejlkode.l tilfeelde af kontakt med kundeservice skal
denne fejlkode ogsa oplyses.

Tips
Problem Afhjeelpning
Kogesektionen kan ikke teendes. Kontroller ved hjeelp af andre elektriske apparater, om der er opstaet en kortslutning i

strgmforsyningen.
Kontroller, om apparatet er tilsluttet korrekt iht. stramtegningen.
Kontakt teknisk kundeservice, hvis fejlen ikke kan afhjeelpes.

Kogezonens effekttrin kan ikke forages. Kogesektionens samlede effektforbrug er blevet begrasnset. Indstil det samlede effektfor-
brug under “Maksimalt effektforbrug” i Grundindstillingerne.
Meget store gryder / pander kan pavirke det maksimale effekttrin pa den samme halvdel
af kogesektionen. Fordel gryder og pander pa en anden méde.

PowerBoost-funktionen blev deaktiveret eller kan ikke Kogesektionens samlede effektforbrug er blevet begraenset. Indstil det samlede effektfor-

aktiveres. brug under “Maksimalt effektforbrug” i Grundindstillingerne.

Der lyder et signal, nar der ligger en genstand pa Touch- ~ Fjern genstanden, og bekraeft anvisningen i displayet. Kogesektionen kan indstilles igen.
displayet. Seet ikke varme gryder eller pander pa betjeningsfeltet.

Gryden eller panden bliver ikke registreret. Gryden eller panden er muligvis ikke egnet til brug med induktion.

Kogesektionen reagerer usedvanligt eller kan ikke betje-  Sluk og teend igen for apparatet med husets sikring eller beskyttelsesrelee i sikringsska-
nes korrekt. bet. Vent et par sekunder, og teend for kogesektionen igen.

| displayet vises “E”. Veelg kogezonen for at lzese fejlkoden.

Demotilstand

DEMO

Hvis symbolet yope Vises i displayet, er demotilstanden
aktiveret. Apparatet varmer ikke i demotilstand. Afbryd
streamforsyningen til apparatet.Vent et par sekunder, og
tilslut stremforsyningen til apparatet igen. Deaktiver
derefter demotilstanden indenfor de naeste 3 minutter |
grundindstillingerne.
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Kundeservice

Kontakt kundeservice, hvis apparatet skal repareres. Vi
finder altid en passende Igsning, ogsa for at undga
ungdvendige kundeservicebesag.

E-nummer og FD-nummer

Ved kontakt med vores serviceafdeling skal apparatets
E-nummer og FD-nummer angives.

Typeskiltet med numrene findes folgende steder:

m | apparatets papirer.
m Pa undersiden af kogesektionen.

E-nummeret findes ogsa pa glaskeramikken pa
kogesektionen. E-nummeret, kundeserviceindeks (KI)
0g FD-nummeret kan kontrolleres i
Grundindstillingerne.Der findes oplysninger om dette i
kapitlet — "Grundindstillinger".

Vaer opmeerksom p4, at det heller ikke inden for
garantiperioden er gratis at f& besgg af en tekniker fra
kundeservice, hvis det viser sig, at apparatet er blevet
betjent forkert.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 4489 89 85

Stol pa producentens kompetence. P4 den made sikres
det, at reparationer udferes af uddannede
serviceteknikere, som ligger inde med de originale
reservedele, der passer til det pagseldende apparat.
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Proveretter da

Praveretter " EriSSGrOHe @ 16 cm, 1,2 | til kogefelter med @ 14,5

m Gryde @ 16cm, 1,7 | t@l kogefelter med @ 14,5 cm
Denne tabel er blevet fremstillet til brug for Gryde @ 22 cm, 4,2 | til kogefelter med @ 18 cm
prevningsinstitutter for at lette afprevningen af vores m Stegepande @ 24 cm, til kogefelter med @ 18 cm
apparater.

Informationen i tabellen henviser til vores kogegrej fra
Schulte-Ufer (kgkkensaet i 4 dele til
induktionskogeplade HZ 390042) med falgende mal:

Forvarmning Tilberedning

Fade og
Praveretter beholde- Kogetrin
re:

Varighed
(Min:Sek)

Ldg Kogetrin Lag

Smeltning af chokolade

Overtreekschokolade (f.eks. fra Dr. Oetker, let bitter chokolade 55 % Kasserolle 15 Nei
kakao, 150 g) @16cm ' )
Opvarmning og varmholdning af linsegryderet
Linsegryderet*
Starttemperatur 20 °C
Mengde: 450 g 1:30
Grydcerr(]am 9 (udenomrg-  Ja 1.5 Ja
rng)
Meengde: 800 g 2:30
Grydgﬂ? 2 9 (udenomrg-  Ja 1.5 Ja
rng)
Linsegryderet p& dase
F.eks. linseterrine med palser fra Erasco.
Starttemperatur 20 °C
Meengde: 500 g Ca. 1:30
Grydg? 1 9 (omrares efter  Ja 1.5 Ja
ca. 1 min.)
Mangde: 1 kg Ca.2:30
Grydcen? 22 9 (omrares efter  Ja 1.5 Ja
ca. 1 min.)
Tilberedning af bechamelsauce
Melkens temperatur: 7 °C
Ingredienser: 40 g smar, 40 g mel, 0,5 | melk (3,5 % fedtindhold) og en
knivspids salt
1. Smelt smarret, rar mel og salt i, og opvarm massen. Kasserolle 5 Ca. 6:00 Nei
@16 .cm T )
2. Tilseet meelken til opbagningen, og bring den i kog under stadig , ,
omrgring, 7 Ca. 6:30 Nej
3. Lad bechamelsaucen koge i yderligere 2 minutter pa kogezonen ) ) ) 5 Nej

under stadig omrering, efter at den er kommet i kog.
*Opskriftiht. DIN 44550

“*Opskrift int. DIN EN 60350-2
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da Proveretter

Forvarmning Tilberedning

Fade og
Praveretter beholde- Kogetrin
re:

Varighed
(Min:Sek)

Lag Kogetrin Lag

Tilberedning af maelkeris

Meelkeris, tilberedt med 1&g
Meelkens temperatur: 7 °C

Opvarm meelken, til den begynder at skumme op.Indstil det anbefalede
kogetrin, og tilsaet ris, sukker og salt til malken.

Tilberedningstid inklusive forvarmning ca. 45 min.

Ingredienser: 190 g rundkornede ris, 90 g sukker, 750 ml maelk 3
A ;
(3,5 % fedtindhold) og 1 g salt Gryde @ 16 85 Ca. 5:30 Nej (omrgres Ja
cm efter ca. 10
min.)
Ingredienser: 250 g rundkornede ris, 120 g sukker, 11 melk (3,5 3
0 :
)o fedtindhold) og 1,5 g salt Gryde @22 85 Ca. 5:30 Nej (omrares Ia
cm efter ca. 10
min.)
Meelkeris, tilberedt uden I&g
Melkens temperatur: 7 °C
Tilseet ingredienserne til meaelken, og opvarm under stadig omrering.
Veelg det anbefalede kogetrin, ndr meelken har néet en temperatur pa ca.
90 °C, og lad den smakoge ved lav varme i ca. 50 min.
Ingredienser: 190 g rundkornede ris, 90 g sukker, 750 mimeelk ~ Gryde @16 _ . .
(3.5 % fedtindhold) og 1 g salt om i Ly b LGl
Ingredienser: 250 g rundkornede ris, 120 g sukker, 1 Imalk (3,5 Gryde @22 , . .
% fedtindnold) og 1,5 g salt om 83 Ca9:30  Nej 25 el
Tilberedning af ris*
Vandtemperatur: 20 °C
Isrzigl]tremenser: 125 g langkornede ris, 300 g vand og en knivspids Grydcen? 16 9 Ca. 2:30 I 5 I
Ingredienser: 250 g langkornede ris, 600 g vand og en knivspids ~ Gryde @22 9 Ca. 2:30 Ja o5 Ja
salt cm
Steg af svinemerbrad
Starttemperatur for marbrad: 7 °C
Maengde: 3 svinemarbrade (samlet veegt ca. 300 g, tykkelse 1 cm)  Stege-
0g 15 ml solsikkeolie pande @ 9 Ca. 1:30 Nej 7 Nej
24 cm
Tilberedning af pandekager**
Mengde: 55 ml dej pr. pandekage Stege-
pande @ 9 Ca. 1:30 Nej 7 Nej
24 cm
Fritering af dybfrosne pommes frites
Mengde: 1,8 liter solsikkeolie, pr. portion: 200 g dybfrosne pom- Til der er
mes frites (f.eks. McCain 123 Frites Original) Gryde @ 22 9 opndet en olie- Nei 9 Nei
cm temperatur pa ) )

180 °C
*Opskrift int. DIN 44550

*“*Opskrift int. DIN EN 60350-2
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no Forskriftsmessig bruk

Neermere informasjon om produkter, tilboehgr, reservedeler og
tienester finner du pa Internett: www.siemens-home.bsh-
group.com og nettbutikk: www.siemens-home.bsh-
group.com/eshops

B} Forskriftsmessig bruk

Les denne anvisningen ngye. Ta vare pa
bruks- og monteringsanvisningen samt
apparatpasset for senere bruk eller dersom
apparatet skifter eier.

Sjekk apparatet etter & ha fjernet emballasjen.
Hvis det har oppstatt skader under
transporten, ma apparatet ikke tilkobles.
Kontakt teknisk service og send en skriftlig
beskrivelse av hvilke skader som har oppstatt.
| motsatt tilfelle vil du miste retten til enhver
form for erstatning.

Dette apparatet ma installeres i henhold til
medfglgende monteringsveiledning.

Dette apparatet er bare ment for bruk i private
husholdninger. Apparatet er kun beregnet til
tilberedning av mat og drikke. Kokeprosessen
ma finne sted under tilsyn. En kortvarig
kokeprosess ma hele tiden finne sted under
tilsyn. Bruk bare apparatet i lukkede rom.

Dette apparatet er laget for bruk i en hgyde
over havet pa maks. 4000 meter.

Bruk ingen platetoppdeksler. De kan fare til
ulykker som falge av f.eks. overoppheting,
patenning eller sprekker i materialet.

Bruk ingen uegnede beskyttelsesanretninger
eller barnesikringsgitter. De kan fore il
ulykker.

Dette apparatet er ikke ment for bruk med et
eksternt tidsur eller fiernstyring.

Dette apparatet skal kun brukes av barn over
atte ar og personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaringer eller kunnskap, dersom
de holdes under oppsyn av en person som er
ansvarlig for deres sikkerhet eller de har fatt
oppleering i sikker bruk av apparatet og har
forstatt farer som kan oppsta ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjaring
og brukervedlikehold skal ikke utferes av
barn, med mindre de er over atte ar og er
under oppsyn av voksne.

Barn under atte ar ma holdes unna apparatet
og tilkoblingsledningen.
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Folg med pa kokekarene under tilberedning.
Ved kort tilberedningstid ma du felge med pa
kokekarene uavbrutt.

Dersom du har en pacemaker eller lignende
medisinsk implantat, ma du veere spesielt
forsiktig med & naerme deg
induksjonskoketopper nar disse er i bruk.
Snakk med legen eller produsenten av
koketoppen for & forsikre deg om at produktet
oppfyller gjeldende krav, og informer deg om
mulige kompatibilitetsproblemer.

Dersom du er baerer av et implantert
medisinsk apparat (f.eks. en pacemaker eller
defibrillator), ma du here med legen din om
det samsvarer med radsdirektiv 90/385/EF
fra 20. juni 1990 samt DIN EN 45502-2-1 og
DIN EN 45502-2-2, og er valgt, implantert og
programmert i henhold til VDE-AR-E 2750-10.
Dersom disse forutsetningene er oppfylt og
det brukes kjgkkenutstyr og kokekar som er
ikke-metalliske og med handtak som er ikke-
metalliske, er bruk av denne induksjonstoppen
uproblematisk ved forskriftsmessig bruk.



I\ Viktige
sikkerhetsanvisninger

/\ Advarsel — Brannfare!

= Varm olje og varmt fett antennes raskt. La
aldri varm olje eller varmt fett veere uten
oppsyn. Slukk aldri en brann med vann. Sla
av kokeplaten. Slukk flammene forsiktig
med et lokk, brannteppe eller lignende.

= Kokeplatene blir sveert varme. lkke legg
brennbare gjenstander oppa kokesonen.
lkke oppbevar gjenstander pa kokesonen.

= Apparatet blir varmt. Ikke oppbevar
brennbare gjenstander eller spraybokser i
skuffen rett under kokesonen.

= Kokesonen slar seg automatisk av og kan
ikke lenger betjenes. Den kan senere sla
seg pa av seg selv. Sl av / skru ut
sikringen i sikringsskapet. Kontakt
kundeservice.

/\ Advarsel — Fare for forbrenning!!

= Kokeplatene og omradene rundt, spesielt
kokesonerammen dersom denne finnes, blir
sveert varme. Ta aldri pa de varme flatene.
Hold barn pa avstand.

= Kokeplaten avgir varme, men indikasjonen
fungerer ikke. Sla av / skru ut sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

= Gjenstander i metall blir sveert raskt varme
pa kokesonen. Legg aldri gjenstander i
metall som f.eks. kniver, gafler, skjeer eller
lokk, pé& kokesonen.

= Etter hver gangs bruk ma du sla av
koketoppen med hovedbryteren. |kke vent
til koketoppen slar seg av automatisk fordi
det ikke star noen kokekar pa kokesonene.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stot!

= Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner og skifte av skadde
tilkoblingsledninger ma kun utferes av
servicetekniker som har fatt oppleering av
oss. Er apparatet defekt, ma du trekke ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

= Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stat. Bruk ikke haytrykksspyler
eller dampstrale til rengjaringen.

= Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stat. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk ut
stapselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Viktige sikkerhetsanvisninger no

= Sprekker eller revner i glasskeramikken kan
fare til elektrisk stgt. Sla av / skru ut
sikringen i sikringsskapet. Kontakt
kundeservice.

/\ Advarsel - Fare pga. magnetisme!

Den tradlgse temperatursensoren er
magnetisk. De magnetiske elementene kan
pavirke og skade elektroniske implantater,
f.eks. pacemakere eller insulinpumper. Beerere
av elektroniske implantater ma derfor ikke
baere temperatursensoren i lommer i kleerne,
men bgr holde en minsteavstand pd 10 cm
mellom temperatursensor og pacemaker eller
lignende medisinsk apparat.

/\ Advarsel - Fare for skader!

Denne koketoppen er utstyrt med en ventilator
som befinner seg i den nederste delen.
Dersom det er en skuff under koketoppen,
skal du ikke oppbevare sma gjenstander eller
papirer i den, da de kan bli sugd opp av
ventilatoren og skade den eller forhindre
avkjglingen.

Det bar vaere en avstand pa minimum 2 cm
mellom innholdet i skuffen og ventilatorens
inntak.

/\ Advarsel — Fare for personskader!

= Batteriet i den tradlgse temperatursensoren
kan bli skadet eller eksplodere om det blir
for varmt. Ta sensoren bort fra koketoppen
etter tilberedningen og ikke oppbevar den i
neerheten varmekilder.

= lemperatursensoren kan vaere sveert varm
nar du skal ta den av kokekaret. Bruk
gryteklut eller stekehanske nar du skal ta
den av.

= Ved tilberedning i vannbad kan kokesonen
og kokekaret sprekke pa grunn av
overoppheting. Kokekaret i vannbadet skal
ikke veere i direkte kontakt med bunnen pa
kasserollen som er fylt med vann. Bruk bare
varmebestandige kokekar.

= Gryter kan plutselig sprette opp pa grunn av
vaeeske mellom bunnen av gryten og
kokeplaten. Hold alltid kokeplater og
grytebunner torre.
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no  Arsaker til skader

B Arsaker til skader

Obs!

m Kokekar med ru bunn kan lage riper i koketoppen.

m Sett aldri tomme kokekar pa kokesonene. Det kan
medfare skader.

Oversikt

| tabellen nedenfor finner du de vanligste skadene:

Skade Arsak
Flekker Overkok
Uegnede rengjeringsmidler
Riper Salt, sukker og sand
Ru grytebunner skraper opp koketoppen.
Misfarging Uegnede rengjaringsmidler

Gryteslitasje
Kraterdannelse  Sukker, sterkt sukkerholdige retter

Miljovern

| dette kapittelet finner du informasjon om
energisparing og bortskaffing av apparatet.

Rad om energibesparelse

m Bruk alltid lokket som tilhgrer hvert enkelt kokekar.

Nar du koker uten lokk, behgves det mye mer
energi. Bruk glasslokk for & kunne se ned i kjelen
uten & matte lofte av lokket.

m Bruk kokekar med flat bunn. Med en bunn som ikke

er flat behgves det mye mer energi.

m Diameteren til kokekarets bunn ma tilsvare
starrelsen pa kokesonen. OBS: produsentene av
kokekar vil ofte indikere diameteren gverst pa

kokekaret, som normalt er noe starre enn i bunnen.
m Bruk smé kokekar til sma& mengder. Et stort kokekar

med lite innhold krever mye energi.

m Bruk lite vann nar du kokker noe. Pa denne maten

sparer du energi og du tar vare pa alle vitaminene
og mineralene i grannsakene.

m Velg det laveste effektnivdet som skal til for koking.

Med et for hgyt effektniva slgses det med energi.
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m |kke sett varme kokekar pa bryterpanelet,
indikatorsonen eller pa kanten til koketoppen. Det
kan fare til skader.

m Hvis tunge eller spisse gjenstander faller oppa
kokeplaten, vil den kunne bli skadet.

m  Aluminiumsfolie og plastbeholdere smelter hvis de
settes pa varme kokesoner. Bruk av
beskyttelsesplater over koketoppen anbefales ikke.

Tiltak

Fjern overkok med en gang ved hjelp av en glasskrape.

Bruk bare rengjeringsmidler som er egnet til slike platetopper.
Ikke bruk kokesonene som oppbevaringssted eller arbeidsflate.
Kontroller kokekaret.

Bruk bare rengjaringsmidler som er egnet til slike platetopper.
Laft gryter og panner nar de skal flyttes.

Fjern overkok med en gang ved hjelp av en glasskrape.

Miljgvennlig handtering
Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.
E\ Dette apparatet er klassifisert i henhold til det

europeiske direktivet 2012/19/EF om
avhending av elektrisk- og elektronisk utstyr
mmmm (Waste electrical and electronic equipment —
WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.

Den tradlgse temperatursensoren er utstyrt med et
batteri. Kast batteriet pa miljgvennlig mate.



[l Koking med induksjon

Fordeler med matlaging med induksjon

Tilberedning med induksjon skiller seg radikalt fra
vanlig tilberedning, fordi varmen oppstar direkte i
kokekaret. Dette har mange fordeler:

m Tidsbesparelse ved koking og steking.

m Energisparing.

m Enklere vedlikehold og rengjering. Overkok brenner
seg ikke fast s& lett.

m Varmekontroll og sikkerhet; platetoppen gker eller
reduserer varmetilfgrselen umiddelbart etter hver
betjening. Kokesone med induksjon avbryter
varmetilfarselen umiddelbart hvis kokekaret tas av
kokesonen, uten at kokesonen blir slatt av forst.

Kokekar

Bruk kun ferromagnetiske kokekar ved tilberedning
med induksjon, for eksempel:

m kokekar i emaljert stal
m kokekar i stgpejern
m induksjonsegnet spesialkokekar i rustfritt stal

For & sjekke om karet er egnet til induksjon kan du sla
opp i kapittel — "Test av kokekar".

For & oppna gode tilberedningsresultater ma det
ferromagnetiske omradet i grytebunnen tilsvare
starrelsen pa kokesonen. Hvis kokekaret ikke
registreres av en kokesone, kan du prave & sette det pa
en kokesone med mindre diameter.

| @16 cm_|

[ @21 cm 928 cm

Nar den fleksible kokesonen brukes som én kokesone,
kan det brukes starre kar som er spesielt egnet til dette
omradet. Opplysninger om plassering av kokekaret
finner du i kapittel — "Flex- sone”.

Det finnes ogsa induksjonskokekar med bunner som
ikke er fullstendig ferromagnetiske:

m Dersom bunnen pa kokekaret bare er delvis
ferromagetisk, blir bare den ferromagetiske flaten
varm. Det kan fere til at varmen ikke fordeles jevnt.
Omradet som ikke er ferromagnetisk, kan oppna en
temperatur som er for lav for koking.

Koking med induksjon no

m Dersom materialet i kokekarbunnen bestar av blant
annet aluminiumsdeler, er den ferromagetiske flaten
ogsa redusert. Det kan fere til at kokekaret ikke blir
ordentlig varmt eller ikke blir registrert i det hele tatt.

Uegnede kokekar
Bruk aldri en spredningsplate eller kokekar av:

normalt tynt stal
glass

leirgryter
kobber
aluminium

Egenskaper ved kokekarbunnen

Beskaffenheten pa bunnen av kokekaret kan pavirke
resultatet av matlagingen. Bruk kjeler og panner i
materialer som fordeler varmen jevnt i kokekaret, f.eks.
kieler med "sandwich-bunn" i rustfritt stal. Slik sparer du
bade tid og energi.

Bruk kokekar med flat bunn, ujevne bunner reduserer

varmetilfarselen.

Ingen kokekar pa kokesonen eller kokekar i uegnet
storrelse

Dersom du ikke setter et kokekar pa den valgte
kokesonen eller kokekaret ikke har passende starrelse
eller er i uegnet materiale, blinker det viste
effekttrinnet.Sett et egnet kokekar pa kokesonen.
Kokesoneindikatoren slutter & blinke. Ellers slar
kokesonen seg automatisk av etter 90 sekunder.

Tomt kokekar eller kokekar med tynn bunn

Ikke varm opp tomme gryter eller panner, og ikke bruk
kokekar med tynn bunn. Kokekaret kan varmes opp
sveert raskt, og da blir ikke sikkerhetsutkoblingen
aktivert tidsnok. Bunnen i kokekaret kan smelte og
skade glasskeramikken. Ta aldri rett pa varme kokekar.
Sla av kokesonen. Dersom koketoppen ikke fungerer
nar den er avkjelt, ma du ta kontakt med kundeservice.

Kokekarsensor

Hver kokesone har en nedre grense for
kokekarsensoren, og denne avhenger av den
ferromagnetiske diameteren og materialet i
kokekarbunnen. Bruk alltid den kokesonen som har
mest mulig lik diameter som kokekaret.
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no Bli kjent med apparatet

Bli kjent med apparatet

| dette kapittelet finner du informasjon om symbolene,
betjeningselementene og de forskjellige funksjonene til
apparatet.

Bryterpanelet

Betjeningsfelt Betjeningsfelt

O Hovedbryter al Effekttrinn
= Flex-sone 0-9 Effekttrinn
= Dokkingmeny Varmholdingsfunksjon
oy Grunninnstillinger Il Move-funksjon
! Aktiveringsbeskyttelse i} PowerBoost-funksjon
$C) Barnesikring — ShortBoost-funksjon
(i] Infomeny - Stekesensor
= Programmering av tilberedningstiden ar Kokesensor
A Varselur U Matrett-assistent
@) Stoppeklokkefunksjon
Kokesonene
= Enkel kokesone Bruk et kokekar i egnet starrelse.
= Fleksibel kokesone Se avsnitt — "Flex- sone"
El/HE FlexPluskokesone FlexPlus-kokesonene slar seg alltid pa i forbindelse med enten den venstre eller hayre fleksible koke-

sonen. Se avsnitt — "FlexPlus-sone”
Bruk bare kokekar som egner seg til bruk pé induksjonstopp, se avsnittet — "Koking med induksjon"
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Oversikt over menyene

Koketoppens intuitive menystruktur gjer det enkelt for
deg 4 bli kjent med apparatet. Her kan du lese mer om
de viktigste menyene.

Hovedomrade

| hovedomradet vises de enkelte kokesonene slik de er
plassert pa koketoppen. Du ser valgte varmetyper,
effekttrinn og tidsfunksjoner for de aktive kokesonene.
Du bytter til innstillingsomradet for en kokesone ved &
bergre kokesonen.

Innstillingsomrade

mmmm  boost

Effekttrinn

|->| Utkoblingsur

| innstillingsomradet til en kokesone kan du stille inn
forskjellige tilberedningsmoduser og effekttrinn for
kokesonen. Du kan endre effekttrinn ved & bergre det
direkte eller med en strykebevegelse over skalaen. Du
kan bytte tiloeredningsmodus ved & bergre feltet for
den aktiverte tilberedningsmodusen.

Bli kjent med apparatet no

Dokkingmeny

Trekk i pilsymbolet nede i midten av skjermbildekanten
for & dpne dokkingmenyen.

Via dokkingmenyen far du rask tilgang til flere
funksjoner og menyer.

Vaskebeskyttelse-funksjon Wl
Barnesikring =@

Infomeny [i]
Grunninnstillinger &&

Du lukker dokkingmenyen ved & trykke et sted utenfor
dokkingmenyen. Du kan ogséa bare trekke menyen ned
igjen. Dokkingmenyen lukker seg automatisk etter

10 sekunder.

Infomeny

Du apner infomenyen med info-tasten [i] i
dokkingmenyen. Her finner du informasjon om
apparatets funksjoner.

Du trenger ikke bruke infomenyen for & se informasjon
om aktuelle funksjoner. Du kan ogséa bergre gnsket felt
pa beraringsskjermen i noen sekunder. Det dpnes et
infovindu med beskrivelse av den aktuelle funksjonen.
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Kokemoduser

Koketoppen er utstyrt med forskjellige kokemoduser.
Du kan bytte mellom de enkelte modusene i
kokemodusmenyen. Du apner denne menyen ved a
bergre den aktuelle kokemodusen i innstillingsomradet.

Kokemodus Funksjon

Effekttrinn Manuell regulering av temperaturen
Move-funksjon Regulerer temperaturen via kokekarets plas-
sering pa kokesonen

Powerboost Hayere varme enn ved effekttrinn 9.0

ShortBoost Forbigdende enda hayere varme enn Power-
Boost

Varmholding Holder maten varm

Stekesensor Steking med automatisk temperaturregistre-
ring i kokefeltet

Kokefunksjoner Koking med automatisk temperaturregistre-
ring i tradlas temperatursensor

Retter Steking og koking med forvalg av retter

Restvarmeindikator

Koketoppen har en restvarmeindikator for hver
kokesone.Den viser om en kokesone fortsatt er varm.
Ikke ta pa kokesonen sé lenge restvarmeindikatoren fff
lyser.

Nar kokesonen slas av etter tilberedning, lyser
restvarmeindikatoren. Selv om koketoppen er slatt av,
lyser restvarmeindikatoren sa lenge kokesonen fortsatt
er varm.

E¥Betjening av apparatet

| dette kapittelet kan du lese hvordan du foretar
innstillinger for en kokesone. | tabellen finner du
effekttrinn og tilberedningstider for forskjellige retter.

Sla koketoppen av og pa

Du slar koketoppen av og pa med hovedbryteren.

Sla pa: Trykk pé tasten . Du hgrer en signaltone, og
beraringsskjermen lyser. Etter en kort innkoblingstid er
koketoppen Klar til bruk.

Sla av: Trykk pa tasten @ inntil indikatoren slukker.
Restvarmeindikatoren lyser helt til kokesonene er
tilstrekkelig avkjalt.

Merknader

m Koketoppen slar seg automatisk av dersom alle
kokesonene er slatt av i mer enn 20 sekunder.

m De valgte innstillingene er lagret de farste
10 minuttene etter at koketoppen slas av. Hvis du
slar pa koketoppen igjen innenfor dette tidsrommet,
tas koketoppen i bruk med de forrige innstillingene.
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Stille inn kokesone

Still inn gnsket effekttrinn mellom 1 og 9.
Effekttrinn 1 = laveste trinn

Effekttrinn 9 = hayeste trinn

Hvert effekttrinn har et mellomtrinn.

Velge kokesone og effekttrinn
Koketoppen ma veere slatt pa.

1. Velg gnsket kokesone ved & bergre den.
Indikatoren vises i innstillingsomradet til valgt
kokesone.

2. Velg gnsket effekttrinn ved & berare det direkte eller
med en strykebevegelse over skalaen.

1| Effekttrinn

Effekttrinnet er stilt inn og vises i feltet for valgt
kokesone.

Ved & berare den aktive kokesonen igjen, kommer du
tilbake til hovedvisningen.

Ved & bergre en annen kokesone kommer du direkte til
innstillingsomradet for kokesonen.

Endre effekttrinn

Velg en kokesone og still deretter inn nytt effekttrinn |
innstillingsomradet til kokesonen.

Sla av kokesone

Velg en kokesone og sett effekttrinnet pa 0 i
innstillingsomradet til kokesonen. Kokesonen slar seg
av.



Merknader

Dersom det ikke star noe kokekar pa en kokesone
som er slatt pa, blinker effekttrinnindikatoren. Etter
en stund slar kokesonen seg av.

Dersom det star et kokekar pa en kokesone og det
ikke er valgt noe effekttrinn, registreres kokekaret
automatisk. Den tilsvarende kokesonen begynner &
lyse.

Anbefalinger for tilberedning

Anbefalinger

Rar om av og til ved oppvarming av pureer, kremete
supper og tykke sauser.
Still inn effekttrinn 8-9 for forvarming.

Tilberedningstabell

tabellen ser du hvilke effekttrinn som er egnet for

hvilken rett. Tilberedningstiden kan variere avhengig av
type, vekt, tykkelse og kvalitet pa ravarene.

Smelting
Sjokolade, -trekk
Smaer, honning, gelatin

Oppvarming og varmholding
Gryterett, f.eks. linsegryte
Melk*

Varme palser i vann*

Opptining og oppvarming
Spinat, dypfryst
Gulasj, dypfryst

Trekking, smakoking

Melboller, potetballer

Fisk™

Hvite sauser, f.eks. béchamelsaus

Piskede sauser, f.eks. bernaisesaus, hollandaisesaus

Koking, damping, dampkoking
Ris (med dobbelt vannmengde)
Risengrynsgret

Poteter med skall

Skrelte poteter

Deigvarer, pasta®

Gryterett, supper

Grannsaker

Gulasj, dypfryst

Koking i trykkoker

* Uten lokk

“*Snu flere ganger

Betjening av apparatet no

Ved tilberedning med lokk mé& du skru ned
effekttrinnet sa snart det siver ut damp mellom lokk
og kokekar.

Etter tilberedning ma lokket ligge pa frem til
servering.

Folg bruksanvisningen nar du skal tilberede mat i
trykkokeren.

Ikke tilbered maten for lenge for & beholde
naeringsstoffene. Du kan stille inn gnsket
tilberedningstid med kjgkkenuret.

Unnga & varme olje eller fett opp sa det begynner &
ryke.

Maten brunes i sma porsjoner.

Kokekar kan oppna haye temperaturer under
tilberedning. Det anbefales & bruke grytekluter.
Anbefalinger om energieffektiv matlaging finner du i
kapittel — "Miljgvern”.

Effekttrinn Steketid (min)
=115

1-2

1.5-2

1:5-2.5

3-4

3-4 15-25
3-4 35-45
45-55 20-30
4-5 10-15
1-2 3-6
3-4 8-12
2.5-388 15-30
2-3 30-40
45-55 25-35
45-55 15=30
6-7 6-10
35-45 15-120
2.5-388 10-20
35-45 7-20
45-55
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Effekttrinn Steketid (min)
Steke langsomt etter bruning
Rulader 4-5 50-65
Grytestek 4-5 60-100
Gulasj 3-4 50-60
Steking med lite olje*
Schnitzel, naturell eller panert 6-7 6-10
Schnitzel, dypfryst 6-7 8-12
Koteletter, naturell eller panert™* 6-7 8-12
Biff (3 cm tykk) 7-8 8-12
Fjeerkrebryst (2 cm tykt) 5-6 10-20
Fjeerkrebryst, dypfryst™* 5-6 10-30
Hamburgere, karbonader (3 cm tykke)™™ 45-55 20-30
Fisk og fiskefilet, naturell 5-6 8-20
Fisk og fiskefilet, panert 6-7 8-20
Fisk, panert og dypfryst, f.eks. fiskepinner 6-7 8-15
Scampi, reker 7-8 4-10
Sautering av grannsaker og sopp, fersk 7-8 10-20
Panneretter, grannsaker, kjatt strimlet pa asiatisk vis 7-8 15-20
Panneretter, dypfryste 6-7 6-10
Pannekaker (stekes en etter en) 6-7 -
Omelett (stekt etter hverandre) 3.5-45 3-6
Speilegg 5-6 3-6
Fritering* (150-200 g per porsjon i 1-2 | olje, friteres porsjonsvis)
Dypfryste produkter, f.eks. pommes frites, kyllingnuggets 8-9
Kroketter, dypfryst 7-8
Kjatt, f.eks. kyllingstykker 6-7
Fisk, panert eller innbakt 6-7
Grennsaker, sopp, panert eller innbakt, tempura 6-7
Smabakst, f.eks. berlinerboller, innbakt frukt 4-5

* Uten lokk
**Snu flere ganger
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Flex-sone

Du kan bruke en fleksibel kokesone som en
sammenhengende kokesone eller som to uavhengige
kokesoner etter behov.

Den fleksible kokesonen bestar av fire induktorer som
fungerer uavhengig av hverandre. Nar den fleksible
kokesonen er i bruk, aktiveres bare omradet som er
dekket av kokekar.

Koketoppen starter med to sammenhengende
kokesoner.

Rad for bruk av kar

For a sikre en god registrering og fordeling av varmen,
anbefaler vi & sentrere karet s godt som mulig:

Som en sammenhengende kokesone

Diameter mindre eller lik 13 cm
Sett kokekaret i en av de fire posisjonene
som er vist pa bildet.

QD Diameter over 13 cm

{ Sett kokekaret i en av de tre posisjonene
ol som er vist pa bildet.

Hvis kokekaret gjar det ngdvendig med mer
enn en kokesone, setter du det slik at det
begynner ved den gvre eller nedre kanten
av den fleksible kokesonen.

Som to uavhengige kokesoner

De fremre 0g de bakre kokesonene som hver har
QD CD to induktorer, kan brukes uavhengig av hveran-
dre. Still inn gnsket effekttrinn for hver enkelt
QD kokesone. Sett bare ett kokekar pa hver koke-
Sone.

Anbefalinger
o

Pa koketopper med mer enn en fleksi-
bel kokesone ma du sette kokekaret
slik at det bare dekker en av de fleksi-
ble kokesonene.

Ellers aktiveres ikke kokesonene for-
skriftsmessig, og det oppnas ikke et
godt tilberedningsresultat.

Flex- sone no

Brukt som to uavhengige kokesoner

Den fleksible kokesonen brukes som to uavhengige
kokesoner.

Koble fra hverandre de sammenkoblede kokesonene

Bergr symbolet = i midten av den sammenkoblede
kokesonen.

Den sammenkoblede kokesonen er deaktivert. De to
kokesonene fungerer nd som to uavhengige kokesoner.

Merk: Hvis du slar koketoppen av og pa igjen, blir den
fleksible kokesonen igjen koblet sammen til en
sammenhengende kokesone.

Se kapittel — "Grunninnstillinger" for hvordan du kan
endre denne innstillingen.

Brukt som en sammenhengende kokesone

Den fleksible kokesonen brukes som en
sammenhengende kokesone.

Sammenkobling av de to enkeltkokesonene

1. Sett pa kokekar.

2. Bergr symbolet = mellom de to fleksible
kokesonene.

De to enkeltkokesonene er na koblet sammen. Du kan

endre effekttrinnet eller kokemodusen for hele den

sammenkoblede kokesonen under ett.
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Move-funksjon

Med denne funksjonen aktiveres hele den fleksible
kokesonen og deles inn i tre tilberedningsomréader.
Hvert tilberedningsomrade har et forhandsinnstilt
effekttrinn.

Bruk kun ett kokekar. Stgrrelsen pa
tilberedningsomradet avhegner at det kokekaret du
bruker, og hvordan det er plassert.

Kokeomrader

0
olo

Med denne funksjonen tilpasses effekttrinnet under
tilberedning enkelt nar kokekaret settes i et annet
omrade.

Forhandsinnstilte effekttrinn:
Fremre omrade = effekttrinn 9.0
Midtre omrade = effekttrinn 5.0
Bakre omrade = effekitrinn

De forhandsinnstilte effekttrinnene kan endres
uavhengig av hverandre. Se kapittel

— "Grunninnstillinger" for hvordan du endrer disse.

Merknader

m Dersom det registreres mer enn ett kokekar pa den

fleksible kokesonen, deaktiveres funksjonen.

m Dersom kokekaret lgftes eller flyttes innenfor den
fleksible kokesonen, starter koketoppen et
automatisk sgk. Effekttrinnet for det nye omradet
stilles inn.

m Mer informasjon om sterrelse pa og plassering av

kokekar finner du i kapittel — "Flex- sone"
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Aktiver

1. Velg en av de to fleksible kokesonene.
2. Velg funksjonen powerMove i kokemodusmenyen.
Funksjonen er aktivert.

Endre effekttrinn

Du kan endre effekttrinn for de enkelte
tilberedningsomradene under tilberedningen. Sett
kokekaret pa tilberedningsomradet og endre
effekttrinnet i innstillingsomradet for det aktuelle
tilberedningsomradet.

Merk: Dersom funksjonen blir deaktivert, tilbakestilles
effekttrinnet for de tre tilberedningsomradene til de
forhandsinnstilte verdiene.

Deaktivere

Velg kokesone og bergr knappen "Sla av" i
innstillingsomradet. Kokesonen slar seg av, og
restvarmeindikatoren vises.

Funksjonen er deaktivert.



Bl FlexPlus-sone

Koketoppen har to FlexPlus-kokesoner som er plassert
mellom de to fleksible kokesonene og tas i bruk
sammen med den fleksible kokesonen til hgyre eller
venstre.Dermed kan du bruke starre kokekar og oppna
bedre kokeresultater.

Hver av de to FlexPlus-kokesonene slar seg automatisk
pa sammen med den hgyre eller venstre fleksible
kokesonen. Det er ikke mulig & sld dem p& uavhengig
av den tilhgrende fleksible kokesonen.

Merknader om kokekar

Sett kokekaret i midten for & sikre varmefordelingen og
registrering av kokekaret.

Kokekaret bgr dekke kokesonen pé siden og den
utvidede kokesonen.

Avhengig av starrelsen pa kokekaret kan den fleksible
kokesonen aktiveres som to uavhengige kokesoner
eller som én kokesone:

Sette pa kokekar

® Langt kokekar:

Aktiver den fleksible kokesonen som
to uavhengige kokesoner eller som én
kokesone.

Stort, rundt kokekar:
Aktiver den fleksible kokesonen som
en eneste kokesone.

Kokekaret mé ikke dekke begge Fle-
XPlus-kokesonene samtidig.

Aktiver

1. Sett kokekaret pa kokesonen.
Merk: Pass pa at kokekaret ogsé dekker FlexPlus-
kokesonen.

2. Velg ansket kokesone og effekttrinn.

FlexPlus-kokesonen er automatisk aktivert og vises pa
displayet.

Deaktivere

Velg kokesone og still inn effekttrinnet i
innstillingsomradet pa 0. Kokesonen slar seg av, og
restvarmeindikatoren vises.

FlexPlus-kokesonen er deaktivert.

FlexPlus-sone no

[€ Tidsfunksjoner

Koketoppen er utstyrt med tre tidsfunksjoner:

m Programmering av tilberedningstid
m  Kjokkenur
m  Stoppeklokkefunksjon

Programmering av tilberedningstiden

Kokesonen slar seg automatisk av etter at den innstilte
tiden er utlgpt.

Slik stiller du inn

1. Velg kokesone og ensket effekttrinn.

2. Velg funksjonen Utkoblingsur i innstillingsomradet til
gnsket kokesone.

3. Beror tiden for & endre. Still inn gnsket
tilberedningstid i timer og minutter.

4. Bergr symbolet >.

Tilberedningstiden begynner & telles ned.

Merknader

m Du kan gd ut av denne visningen igjen ved & trykke
pé feltet for valgt kokesone en gang til. Funksjonen
starter i dette tilfellet automatisk dersom det er et
kokekar pa den valgte kokesonen.

m Hvis den fleksible kokesonen velges som eneste
kokesone, er den innstilte tiden lik for hele
kokesonen.

Stekesensor og kokefunksjoner

Hvis det programmeres en tilberedningstid for en
kokesone og stekesensoren eller en av
kokefunksjonene er aktivert, begynner den innstilte
tilberedningstiden ferst nar valgt temperaturtrinn er
nadd.

Endre, slette eller sette tiden pa pause

Bytt til tilberedningstiden ved & velge funksjonen
Utkoblingsur i innstillingsomradet til kokesonen eller
ved & bergre den tellende tilberedningstiden i
hovedomradet for kokesonen.

Du endrer tilberedningstiden ved & velge en ny
tilberedningstid og bergre symbolet [>.

Du sletter tilberedningstiden ved & beragre symbolet X.

Nar tiden er over

Kokesonen slar seg av. Du harer et signal, og
effekttrinnet settes pa 0.

Kjokkenur

Kjokkenuret fungerer uavhengig av kokesonene og
andre innstillinger. Etter at tiden er telt ned, haerer du et
signal. Denne funksjonen slar ikke automatisk av en
kokesone.

Slik stiller du inn

1. Trykk pa symbolet L.

51



no PowerBoost-funksjon

2. Bergr tiden for & endre.Still inn gnsket tid i timer og
minutter.

3. Bergr symbolet >.

Tiden begynner & telles ned.

Merk: Du kan gé& ut av denne visningen igjen ved &
berare pilen oppe til venstre pa beraringsskjermen.

Endre, slette eller sette tiden pa pause

Du bytter til kijgkkenur ved & berare den tellende tiden i
hovedomréadet.

Du endrer tiden ved a stille inn en ny tid. Berer deretter
symbolet > Kjgkkenuret starter med den nye tiden.

Du setter tiden pa pause ved a berare symbolet .
Kigkkenuret star pa pause.

Du sletter tilberedningstiden ved & berare symbolet X.
Kjgkkenuret er deaktivert.

Nar tiden er over
Etter at tiden er telt ned, heres et lydsignal.
Indikatoren slokner etter at du bergrer kjgkkenuret.

Stoppeklokkefunksjon

Stoppeklokkefunksjonen teller tiden som har gatt siden
aktivering.

Den fungerer uavhengig av kokesonene og andre
innstillinger. Denne funksjonen slar ikke automatisk av
en kokesone.

Aktivere
Bergr symbolet (9 i hovedomradet.
Tiden begynner & telle ned.

Sette pa pause og deaktivere

Du bytter til stoppeklokkefunksjon ved & bergre den
tellende tiden i hovedomradet.

Du setter tiden pa pause ved & bergre symbolet .
Bergr symbolet > for a fortsette
stoppeklokkefunksjonen.

Berar symbolet X for & deaktivere funksjonen og
tilbakestille tiden.

Merk: Du kan gé ut av denne visningen igjen ved a
berare pilen oppe til venstre pa bergringsskjermen.
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PowerBoost-funksjon

Denne funksjonen lar deg varme opp store mengder
vann enda raskere enn med effekttrinnet 9.

Etter 10 minutter slar denne funksjonen seg av
automatisk.

Denne funksjonen kan bare aktiveres for en kokesone
hvis de andre kokesonene i samme gruppe ikke er i
bruk (se bilde).

1
|

2

Merk: Med en fleksibel kokesone kan funksjonen ogsé
aktiveres nar hele omradet brukes som en eneste
kokesone.

Aktivere

1. Velg en kokesone.
2. Sveip fingeren til "boost" pa skalaen til hayre. Hold
fingeren der.

9.0

0 -------------nmc(}(x

\,

1| Effekttrinn

|->| Utkoblingsur

3. Trykk pa symbolet {}. Ta fingeren bort.

11| Effekttrinn

Funksjonen er aktivert.



Deaktivere

Velg kokesone og still inn et annet effekttrinn i
innstillingsomradet.

Funksjonen er deaktivert.
Merk: Under bestemte betingelser kan denne

funksjonen slas av automatisk for & beskytte de
elektroniske komponentene inne i koketoppen.

E@ ShortBoost-funksjon

Med denne funksjonen kan kokekaret varmes opp
enda raskere enn med effekttrinnet 9. Dermed kan mat

varmes raskt i pannen med sma mengder olje eller fett.

Funksjonen slar seg automatisk av etter 30 sekunder.

Velg et egnet tilberedningstrinn for retten etter at
funksjonen er deaktivert.

Denne funksjonen kan bare aktiveres for en kokesone
hvis de andre kokesonene i samme gruppe ikke er i
bruk (se bilde).

1

2

Merk: Med en fleksibel kokesone kan funksjonen ogsa
aktiveres nar hele omradet brukes som en eneste
kokesone.

Anbefalinger ved bruk

m Bruk alltid kokekar som ikke har veert varmt farst.

m Bruk gryter og panner med jevne bunner. Bruk ingen
kar med tynn bunn.

m Varm aldri opp tomt kokekar, olje, smer eller fett
uten tilsyn.

m Legg ikke lokk pa kokekaret.

m Sett kokekaret midt pa kokesonen. Forsikre deg om
at diameteren pa kokekarbunnen tilsvarer
kokesonestgrrelsen.

m Informasjon om type, starrelse og plassering av
kokekar finner du i avsnittet — "Koking med
induksjon”

ShortBoost-funksjon no

Aktivere

1. Velg en kokesone.
2. Sveip fingeren til "ooost" pa skalaen til hayre. Hold
fingeren der.

9.0

0 smmssssss====(00E)

11| Effekttrinn

3. Trykk pa symbolet —. Ta fingeren bort.

boost —— TT |00

S

11| Effekttrinn || Ug

Funksjonen er aktivert.

Deaktivere

Velg kokesone og still inn et annet effekttrinn i
innstillingsomradet.

Funksjonen er deaktivert.

Merk: Under bestemte betingelser kan denne

funksjonen slas av automatisk for & beskytte de
elektroniske komponentene inne i koketoppen.
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& Varmefunksjon

Denne funksjonen egner seg til smelting av sjokolade
eller smgr og varmholding av retter.

Aktivere

1. Velg onsket kokesone.
2. Velg effekttrinn {5 i skalaen.
Funksjonen er aktivert. Kokesonen viser symbolet {5.

Deaktivere

1. Velg kokesone.

2. Sett effekttrinnet i innstillingsomradet pa O.
Kokesonen slar seg av. Symbolet & slokner, og
restvarmeindikatoren vises. Funksjonen er deaktivert.

& Overforing av innstillinger

Med denne funksjonen kan kokemodus, effekttrinn og
programmert tilberedningstid overfgres fra en kokesone
til en annen.

For a overfere innstilingene flytter du kokekaret fra den
innkoblede kokesonen til en annen kokesone.

- Yoo f ‘

¥
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Merknader

m Flytt kokekaret til en kokesone som ikke er slatt pa,
ikke er forhandsinnstilt, eller som det ikke har statt
noe annet kokekar pa.

m Innstillingene for Move- og stekesensorfunksjonene
kan ikke overfares til en annen kokesone pa denne
maten.

m Dersom flere kokekar flyttes, er funksjonen kun klar
til bruk for kokekaret som ble flyttet sist.

m Sett kokekaret tilbake til forrige kokesone under
avspgarringen om overfaring av innstillingene for &
fortsette tilberedningen med de tidligere
innstillingene. Dette trenger du ikke bekrefte.

BB Hjelpefunksjoner ved
koking

Hjelpefunksjonene for tilberedning sikrer enkel
tilberedning og utmerkede resultater. De anbefalte
temperaturtrinnene er egnet for alle typer koking.

De sikrer tilberedning uten voldsom overkoking og
garanterer perfekte koke- og stekeresultater.

Sensorene maler temperaturen til kokekaret under hele
tilberedningen. Slik blir det mulig & regulere
kokeeffekten og beholde riktig temperatur.

Nar valgt temperatur er nadd, kan du ha i matvarene.
Temperaturen holdes automatisk konstant uten at
temperaturtrinnet ma endres.

Kokesonene som er utstyrt med stekesensor, er merket
med symbolet for stekesensoren.

Kokefunksjonene er tilgjengelig for alle kokesoner,
dersom det finnes en tradlgs temperatursensor.

| dette kapittelet finner du informasjon om:

Merk: Mer informasjon om riktig plassering av
kokekaret finner du i kapittel — "Flex- sone"

Aktiver

1. Flytt kokekaret fra den aktive kokesonen til en
annen.
Kokekaret registreres. Etter kort tid far du spgrsmal i
displayet om du vil overfgre de eksisterende
innstillingene til den nye kokesonen.

2. Bekreft at du vil overta innstillingene.

Innstillingene overfares til den nye kokesonen. Den
opprinnelige kokesonen blir deaktivert.

54

Hjelpefunksjoner ved koking

Egnet kokekar

Sensorer og spesialtilbehgr
Funksjoner og effekttrinn

Anbefalte retter

Klargjering og pleie av den tradlgse
temperatursensoren



Hjelpefunksjoner ved koking no

| tabellen ser du du forskijellig tilgjengelige

Funksjonstyper kokehjelp
funksjonsinnstillingene for hjelpefunksjonene:

Med hjelpefunksjonene ved tilberedning er det lettere &
velge den best egnede tilberedningsmaten for hver rett.

Hjelpefunksjoner ved koking

Temperaturt- Kokekar Tilgjengelig for Aktivere

rinn

Stekesensor

Surre/steke med lite fett

Kokefunksjoner

Oppvarming/varmholding

Trekking

Koking

Koking i trykkoker

Fritere i gryte med lite olje

* Forvarmes med lokk og fritering uten lokk.

1,2,3,4,5 — </ Alle kokesoner d—

1/70°C i Alle kokesoner a3

2/90°C i Alle kokesoner a3

3/100°C i Alle kokesoner {3
{at

4/120°C ﬁ? Alle kokesoner

5/170°C D Alle kokesoner ar

Hvis koketoppen ikke har en ledningsfri temperatursensor, kan den etterbestilles hos en faghandel eller fra véar kundeservice.

Egnet kokekar

Velg kokesonen som best tilsvarer diameteren pa
kokekarets bunn, og plasser kokekaret midt pa denne
kokesonen.

Kokefunksjonene er ikke egnet til & steke i panne, slik
som stekesensoren.

Det finnes panner som er optimalt egnet for
stekesensoren. De kan kjgpes i etterkant hos en
forhandler eller via teknisk kundeservice. Oppgi alltid
riktig bestillingsnummer:

HZ390210 Panne med en diameter pa 15 cm.
HZ390220 Panne med en diameter pa 19 cm.
HZ390230 Panne med en diameter pa 21 cm.
HZ390250 Panne med en diameter pa 28 cm.

Disse pannene har non-stick-belegg, slik at det kreves
lite olje ved steking.

Merknader

m Stekesensoren er stilt inn spesielt for denne
pannetypen og -starrelsen.

m Andre typer panner kan bli for varme, og
temperaturen kan under- eller overstige det valgte
temperaturtrinnet. Prgv ut det laveste
temperaturtrinnet ferst og endre etter behov.

Alle kokekar som kan brukes til induksjonskoking, er
egnet for kokefunksjonene. Du finner informasjon om
kokekar som er egnet til induksjon, i kapittel

— "Koking med induksjon".

| tabellen med hjelpefunksjoner ved koking star det
oppfert et egnet kokekar for hver funksjon.

Sensorer og spesialtilbehor

Sensorene maler temperaturen til gryten eller pannen
under hele tilberedningen. Slik reguleres effekten med
hoy nayaktighet og riktig temperatur holdes.

Koketoppen din er utstyrt med to forskjellige systemer
for temperaturmaling:

m Stekesensor: Under koketoppen er det
temperatursensorer. De kontrollerer temperaturen til
pannebunnen.

m Kokefunksjoner: En tradlgs temperatursensor
overfarer temperaturen pa kokekaret til
betjeningsfeltet. Den plasseres pa kokekaret.

Du trenger en tradlgs temperatursensor for & kunne
bruke kokefunksjonene.

Dersom det ikke fglger med en tradlgs
temperatursensor med koketoppen, kan du etterbestille
den via faghandelen eller var tekniske kundeservice
ved & oppgi bestillingsnummer HZ39050.

Du finner informasjon om den tradlagse
temperatursensoren i avsnittet — "Klargjaring og pleie
av den tradlgse temperatursensoren”.
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Funksjoner og koketrinn

Stekesensor

Med stekesensoren kan du tilberede retter i pannen
med lite olje.

Fordeler

m Kokesonen varmes bare opp nar det er ngdvendig.
Dette sparer energi. Olje og fett blir ikke
overopphetet.

= Nar den tomme pannen oppnar optimal temperatur
for & tilsette olje og matvarer, hagrer du et signal.

Temperaturtrinn

Merknader

m lkke legg lokk pa pannen, da fungerer ikke
regulatoren. Du kan bruke et stekelokk for & unnga
fettsprut.

m Bruk olje eller fett som egner seg for steking. Hvis
du bruker smgr, margarin, kaldpresset olivenolje
eller svinefett, ma du stille inn temperaturtrinn
1 eller 2.

m La aldri en panne med eller uten matvarer sta pa
varmen uten at du passer pa den.

Hvis kokesonen har hgyere temperatur enn
kokekaret eller omvendt, aktiveres ikke
temperatursensoren riktig.

m Bruk alltid kokefunksjonene ved fritering med mye
olje i en gryte. "Fritere med en stor mengde olje i en
gryte", koketrinn 5.

Temperaturtrinn Egnet til

1 sveert lavt TiIberedning 0g opptining av sauser, damping av grennsaker og steking av mat med olivenolje native extra, smer eller
margarin

2 lavt Steking av mat med olivenolje native extra, smar eller margarin, f.eks. omeletter

3 middels-lavt  Steking av fisk og grovkvernet kjatt, f.eks. kjgttboller og palser.

4 middels-hayt  Steking av biff, medium stekt eller gjennomstekt, dypfryst, panert og lett mat, f.eks. schnitzel, ragu og grannsaker

5 hayt Steking av mat ved haye temperaturer, f.eks. biff (rd), potetlapper og stekte poteter.

Slik stiller du inn

Velg passende temperaturtrinn ut fra tabellen. Sett den
tomme pannen pa kokesonen.

1. Velg kokesone. Velg kokemodus Stekesensor i
kokemodusmenyen.

2. Velg gnsket temperaturtrinn.
Funksjonen er aktivert.
Temperatursymbolet 8- blinker inntil
steketemperaturen er nadd. Du harer et signal nar
steketemperaturen er nadd.Temperatursymbolet 4,
stopper & blinke, og lyser.

3. Nar steketemperaturen er nadd, har du ferst olje og
deretter matvarene i pannen.

Merk: Snu matvarene slik at de ikke svir seg.

Sla av stekesensoren

Velg kokesone og still inn effekttrinnet i
innstillingsomrade pa 0. Kokesonen slar seg av og
restvarmeindikatoren vises.

Kokefunksjoner

Med disse funksjonene kan du varme opp og koke mat,
ogsa i trykkoker, og i en gryte med mye olje ogsa fritere
mat ved kontrollert temperatur.

Temperaturomrader og -trinn

Kokefunksjoner Temperaturtrinn
Oppvarming, varmholding 1/70°C
Trekking 2/90°C

Koking 3/100°C

Koking i trykkoker 4/120°C

Fritere i gryte med mye olje 5/170°C
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Disse funksjonene er tilgjengelige for alle kokesoner.
Fordeler

m Kokesonen varmer bare nar det er ngdvendig for &
opprettholde temperaturen. Slik sparer du strgm, og
oljien blir ikke overopphetet.

Temperaturen kontrolleres kontinuerlig. Pa den
maten unngar du at maten koker over. Dessuten
behaver ikke temperaturtrinnet endres.

m Kokefunksjonene varsler nar vannet eller oljen har
oppnadd optimal temperatur til & legge i matvarene
(se i tabellen hvilke matvarer som skal legges i helt
fra start).

Merknader

m Matvarene ma fylle opp kokekaret hgyt nok til &
dekke silikonlappen til temperatursensoren.

m Bruk alltid stekesensoren ved steking med lite olje.

m Plasser alltid kokekaret slik at temperatursensoren
ikke peker mot et annet kokekar.

m |kke fijern temperatursensoren fra kokekaret under
tilberedningen. Nar tiloeredningen er avsluttet, kan
funksjonene brukes pa en annen kokesone.

m Ta temperatursensoren av kokekaret etter
tilberedningen. Forsiktig, temperatursensoren kan bli
sveert varm.

Temperaturomrade Egnet til

60-70°C f.eks. supper, punsj
80-90°C f.eks. ris, melk

90-100°C f.eks. pasta, grannsaker
110-120°C f.eks. kylling, gryteretter
170-180°C f.eks. smultringer, kjattboller



Tips til koking med kokefunksjoner

m Funksjonen oppvarming/varmholding: dypfrosne
produkter i porsjoner, f.eks. spinat. Ha det dypfryste
produktet i kokekaret. Tilsett vann etter
produsentens anvisninger. Dekk til kokekaret og
velg trinnet 1/70 °C. Rer om av og til.

m Funksjonen trekking: Koke inn retter, f.eks. sauser.
Kok opp rettene ved anbefalt temperatur. Etter at
jevningen er tilsatt, lar du retten tykne i trinn 2/90°C.
Nar du hegrer signalet, holdes retten varm péa dette
trinnet i den nadvendige tiden.

m Funksjon koking: Varm opp vann med lokket pa. Det
koker ikke over. Velg temperaturtrinn 3/100 °C.

m Funksjon koke i trykkoker: Ta hensyn il
produsentens anbefalinger. Fortsett tilberedningen i
anbefalt tid etter signaltonen. Velg temperaturtrinn 4/
120 °C.

m Funksjon fritere med mye olje: Varm opp oljen med
lokket pa. Ta av lokket etter signaltonen og tilsett
matvarene. Velg temperaturtrinn 5/170 °C.

Merknader

m Kok alltid med lokket pa. Unntak: "Fritere med mye
olje i gryte", temperaturtrinn 5/170 °C.

m Hovis det ikke lyder et akustisk signal, ma du
kontrollere at lokket ligger pa kokekaret.

m |kke varm opp olje uten & passe pa den. Bruk olje
eller fett som er egnet til fritering. Ikke bruk
blandinger av forskjellige friteringsfettyper, f.eks. olje
og fett. Varme fettblandinger kan skumme.

m Hvis resultatet ikke er tilfredstillende, f.eks. ved
koking av poteter, ma du bruke mer vann neste
gang, men beholde det anbefalte temperaturtrinnet.

Stille inn kokepunkt

Kokepunktet for vann avhenger av hgyden over havet
der du bor. Hvis vannet koker for voldsomt eller for
svakt, kan du stille inn kokepunktet. Ga frem som
folger:

m Velg grunninnstillingen Kokefunksjon, se kapittel
— "Grunninnstillinger”

m  Grunninnstillingen er som standard stilt inn pa 200 -
400 m. Dersom du bor et sted som ligger mellom
200 og 400 moh., er det ikke nadvendig & stille inn
kokepunktet, ellers ma du velge innstillingen som
tilsvarer hgyden over havet der du bor.

Merk: Temperaturtrinnet 3/100 °C er tilstrekkelig for
effektiv koking, selv om vannet ikke fosskoker.Hvis du
ikke er forngyd med kokeresultatet, kan du endre
innstillingene for kokepunktet.

Koble den tradlgse temperatursensoren til
betjeningsfeltet

For du bruker kokefunksjonene fgrste gang, ma du
opprette forbindelse mellom den tradlgse
temperatursensoren og betjeningsfeltet.

1. Apne dokkingmenyen.

2. Apne grunninnstillingene og velg menypunktet
Kokesensor.

3. Velg alternativet "Legg til ny kokesensor".
Trykk pa symbolet {it pa den tradlgse
temperatursensoren i lgpet av 30 sekunder.
Etter noen sekunder vises tilkoblingsstatus mellom
temperatursensor og betjeningsfelt i displayet.

Hjelpefunksjoner ved koking no

Kokefunksjonene er tilgjengelige sé snart
temperatursensoren er koblet feilfritt til betjeningsfeltet.

Merknader

m Det kan oppsta svikt i forbindelsen pa grunn av feil
pa temperatursensoren av falgende arsaker:

— Bluetooth-kommunikasjonsfeil.

- Symbolet pa temperatursensoren ble ikke trykket
innen 30 sekunder etter at kokesone ble valgt.

— Batteriet til temperatursensoren er utladet.

Tilbakestill den tradlase temperatursensoren og utfar

tilkoblingsprosessen pa nytt.

m Dersom tilkobling ikke er mulig pa grunn av en
overfaringsfeil, mé& du gjenta tilkoblingsprosessen.
Hvis det fortsatt er problemer med tilkoblingen, méa
du ta kontakt med teknisk kundeservice.

Tilbakestille den tradlgse temperatursensoren

1. Trykk pa symbolet {8} i ca. 8-10 sekunder.
Mens du trykker, lyser LED-indikatoren pa
temperatursensoren tre ganger. Nar lampen lyser for
tredje gang, starter tilbakestillingen. | dette
ayeblikket skal du ta fingeren bort fra symbolet.
Nar lampen slukner, er den tradlgse
temperatursensoren tilbakestilt.

2. Gjenta tilkoblingsprosessen fra og med punkt 2.

Slik stiller du inn

1. Feste temperatursensoren pa gryten, se kapittel
— "Klargjering og pleie av den tradl@se
temperatursensoren”

2. Sett en gryte med nok veeske pé ensket kokesone
og legg pa lokk.

3. Velg kokesonen som kokekaret med
temperatursensoren star pa. Velg kokemodusen
Kokefunksjoner i kokemodusmenyen til kokesonen.

4. Bergr symbolet {33 for den tradlase
temperatursensoren.

5. Velg et passende temperaturtrinn i tabellen.
Funksjonen er aktivert.

Temperatursymbolet {3} blinker inntil vannet eller
oljen har nadd riktig temperatur til & legge i maten.
Nar temperaturen er nadd, hares et signal.
Temperatursymbolet {3} stopper & blinke, og lyser.

6. Ta av lokket etter signaltonen og tilsett matvarene.
La lokket ligge pa under tilberedningen.

Merk: Ved funksjonen "Fritere med mye olje" skal du
ikke bruke lokk.

Sla av kokefunksjoner

Velg kokesone og still inn effekttrinnet i
innstillingsomrade pa 0. Kokesonen slar seg av og
restvarmeindikatoren vises.
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Anbefalte retter av mengden, beskaffenheten og kvaliteten pa

matvarene.
| felgende tabell ser du et utvalg retter sortert etter

matvarer. Temperaturen og tilberedningstiden avhenger
Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-

tone (min.)

Funksjon Steke med lite olje

Snitsel” Stekesensor 4 6-10
Snitsel, panert™ Stekesensor 4 6-10
Filet** Stekesensor 4 6-10
Koteletter* Stekesensor 3 10-15
Cordon bleu* Stekesensor 4 10-15
Wienersnitsel Stekesensor 4 10-15
Biff, blodig™* Stekesensor % 6-8
Biff, medium™** Stekesensor 9 8-12
Biff, gjennomstekt Stekesensor 4 8-12
Fjeerkrebryst* Stekesensor 3 10-20
Kjgttpudding Stekesensor 2 6-9
Strimlet kjgtt™** Stekesensor 4 7-12
Gyros™** Stekesensor 4 7-12
Bacon* Stekesensor 2 5-8
Kjgttdeig™** Stekesensor 4 6-10
Hamburger* Stekesensor 3 6-15
Karbonader* Stekesensor 3 6-15
Fylte karbonader™ Stekesensor 3 10-20
Kokte palser* Stekesensor 3 8-20
R grillpalser* Stekesensor 3 8-20
Funksjon Trekking

Palser= = Kokefunksjoner 2/90°C 10-20
Funksjon Koking

Kjattboller *** Kokefunksjoner 3/100°C 20-30
Suppehgne™*** Kokefunksjoner 3/100°C 60-90
Oksekjgtt™ Kokefunksjoner 3/100°C 60-90
Funksjon Koke i trykkoker

Kylling™**** Kokefunksjoner 4/120°C 15-25
Oksg™**** Kokefunksjoner 4/120°C 15-25
Funksjon Fritere med mye olje

Kylling i stykker Kokefunksjoner 5/170°C 10-15
Kjattboller***** Kokefunksjoner 5/170°C 10-15

*Snu flere ganger.
** Ha olje og matvarene i pannen etter signaltonen.
*** Rar jevnlig.

**** Oppvarming og tilberedning med lokk. Tilsett matvarene etter signaltonen.
2 Ha i matvarene fra start.
= \Jarm opp oljen med lokk pd.Stek porsjonsvis uten lokk.
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Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-

tone (min.)

Funksjon Steke med lite olje

Fiskefilet, naturell Stekesensor 4 10-20
Fiskefilet, panert* Stekesensor B 10-20
Reker* Stekesensor 4 4-8
Krabber* Stekesensor 4 4-8
Hel fisk™ Stekesensor 3 10-20
Funksjon Trekking

Dampe fisk** Kokefunksjoner 2/90°C 15-20
Funksjon Fritere med mye olje

Fisk, innbakt™** Kokefunksjoner 5/170°C 10-15
Fisk, panert™* Kokefunksjoner 5/170°C 10-15

*Snu flere ganger.
** Oppvarming og tilberedning med lokk. Tilsett matvarene etter signaltonen.
“**\larm opp oljen med lokk pa.Stek porsjonsvis uten lokk.

Eggeretter Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-
tone (min.)

Funksjon Steke med lite olje

Speilegg i smar* Stekesensor 2 2-6
Speilegg i oljg™* Stekesensor 4 2-6
Eggerare™™* Stekesensor 2 4-9
Omelett™*** Stekesensor 2 3-6
Pannekaker Stekesensor 5 1,5-2,5
Arme riddere**** Stekesensor 3 4-8
Kaiserschmarrn (luftig pannekake)**** Stekesensor 3 10-15
Funksjon Koking

Koke egg™**** Kokefunksjoner 3/100°C 5-10

* Ha smgr og matvarene i pannen etter signaltonen.
** Ha olje og matvarene i pannen etter signaltonen.
*** Rar jevnlig.

“***\larm opp oljen med lokk pd.Stek porsjonsvis uten lokk (tidene i tabellen er steketid per porsjon).
***** Ha i matvarene fra start.
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Grennsaker og belgfrukter

Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-
tone (min.)

Funksjon Steke med lite olje

Hvitlak* Stekesensor 2 2-10
Lak* Stekesensor 2 2-10
Squash™* Stekesensor 3 4-12
Auberginer™* Stekesensor 3 4-12
Paprika* Stekesensor 3 4-15
Sopp* Stekesensor 4 10-15
Steke grann asparges™ Stekesensor 3 4-15
Dampe grannsaker i olje* Stekesensor 1 10-20
Glasere grannsaker™ Stekesensor 3 6-10
Funksjon Koking

Koke brokkoli*** Kokefunksjoner 3/100°C 10-20
Koke blomkal*** Kokefunksjoner 3/100°C 10-20
Koke kal*** Kokefunksjoner 3/100°C 30-40
Koke grenne banner** Kokefunksjoner 3/100°C 15-30
Kikerter**** Kokefunksjoner 3/100°C 60-90
Erter<* Kokefunksjoner 3/100°C 15-20
Linser<= Kokefunksjoner 3/100°C 45-60
Funksjon Koke i trykkoker

Grennsaker i trykkoker*** Kokefunksjoner 4/120°C 3-6
Kikerter i trykkoker *** Kokefunksjoner 4/120°C 25-35
Banner i trykkoker™*** Kokefunksjoner 4/120°C 25-35
Linser i trykkoker**** Kokefunksjoner 4/120°C 10-20
Funksjon Fritere med mye olje

Fritere panerte grannsaker™**** Kokefunksjoner 5/170°C 4-8
Fritere innbakte grannsaker™ *** Kokefunksjoner 5/170°C 4-8
Fritere panerte sopp™**** Kokefunksjoner 5/170°C 4-8
Fritere innbakt sopp™**** Kokefunksjoner 5/170°C 4-8

* Rar jevnlig.
**Snu flere ganger
*** Oppvarming og tilberedning med lokk. Tilsett matvarene etter signaltonen.

**** Ha i matvarene fra start.

“****\larm opp oljen med lokk pd.Stek porsjonsvis uten lokk.

60




Hjelpefunksjoner ved koking no

Poteter Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-

tone (min.)

Funksjon Steke med lite olje

Stekte poteter av kokte poteter™ Stekesensor 5 6-12
Stekte poteter av rd poteter* Stekesensor 4 15-25
Potetlapper™* Stekesensor 5 2,5-35
Schweizer Rosti (potetkaker)™ Stekesensor 1 50-55
Brunede poteter* Stekesensor 3 15-20
Funksjon Trekking

Potetballer™*** Kokefunksjoner 2/90°C 30-40
Funksjon Koking

Koke poteter™*** Kokefunksjoner 3/100°C 30-45
Funksjon Koke i trykkoker

Poteter i trykkoker***** Kokefunksjoner 4/120°C 10-20

* Rar jevnlig.

“*Varighet per porsjon. Stekes en etter en.

*** Ha smar og matvarene i pannen etter signaltonen.

“** Oppvarming og tilberedning med lokk. Tilsett matvarene etter signaltonen.
“* Ha i matvarene fra start.

Pasta og korn Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-
tone (min.)

Funksjon Trekking

Ris* Kokefunksjoner 2/90°C 25-35

Polenta™* Kokefunksjoner 2/90°C 3-8

Semulegrat™* Kokefunksjoner 2/90°C 5-10

Funksjon Koking

Pasta™* Kokefunksjoner 3/100°C 7-10

Fylt pasta™ Kokefunksjoner 3/100°C 6-15

Funksjon Koke i trykkoker

Ris i trykkoker ** Kokefunksjoner 4/120°C 6-8
* Oppvarming og tilberedning med lokk. Tilsett matvarene etter oppvarming.

**Rar jevnlig.

*** Ha i matvarene fra start.

Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-

tone (min.)
Funksjon Trekking
Kremete supper* Kokefunksjoner 2/90°C 10-15
Funksjon Koking
Buljong™* Kokefunksjoner 3/100°C 60-90
Ferdigsupper* Kokefunksjoner 3/100°C 5-10

* Rar jevnlig.

** Ha i matvarene fra start.

61



no Hjelpefunksjoner ved koking

Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-

ningstid fra signal-
tone (min.)

Funksjon Koke i trykkoker

Buljong i trykkoker** Kokefunksjoner 4/120°C 20-30
* Rar jevnlig.

**Ha i matvarene fra start.

Sauser Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-
tone (min.)

Funksjon Steke med lite olje

Tomatsaus med grennsaker™ Stekesensor 1 25-35

Béchamelsaus* Stekesensor 1 10-20

Ostesaus* Stekesensor 1 10-20

Koke inn saus™ Stekesensor 1 25-35

Sate sauser* Stekesensor 1 15-25

Desserter Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-
tone (min.)

Funksjon Trekking

Risengrynsgrat* Kokefunksjoner 2/90°C 40-50

Havregrat* Kokefunksjoner 2/90°C 10-15

Kompott** Kokefunksjoner 3/100°C 15-25

Sjokoladepudding™ Kokefunksjoner 2/90°C 3-5

Funksjon Fritere med mye olje

Fritere berlinerboller=* Kokefunksjoner 5/170°C 5-10

Fritere smultringer™** Kokefunksjoner 5/170°C 5-10

Fritere bufuelos™** Kokefunksjoner 5/170°C 5-10

* Rar jevnlig.
** Ha i matvarene fra start.

“**\/arm opp oljen med lokk pa.Stek porsjonsvis uten lokk.
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Dypfryste produkter Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-

tone (min.)

Funksjon Steke med lite olje

Snitsel* Stekesensor 4 15-20
Cordon bleu* Stekesensor 4 10-30
Fjeerkrebryst™ Stekesensor 4 10-30
Kylling nuggets™ Stekesensor 4 10-15
Gyros** Stekesensor 3 10-15
Kebab** Stekesensor 3 10-15
Fiskefilet, naturell Stekesensor 3 10-20
Fiskefilet, panert* Stekesensor 3 10-20
Fiskepinner* Stekesensor 4 8-12
Steke pommes frites™* Stekesensor 5 4-6
Panneretter** Stekesensor 3 6-10
Varruller® Stekesensor 4 10-30
Camembert* Stekesensor 3 10-15
Funksjon Oppvarming/varmholding

Grannsaker i flatesaus™* Kokefunksjoner 1/70°C 15-20
Funksjon Koking

Grenne banner* Kokefunksjoner 3/100°C 15-30
Funksjon Fritere med mye olje

Fritere pommes frites™** Kokefunksjoner 5/170°C 4-8

*Snu flere ganger.

** Rar jevnlig.

*** Tilsett matvarene etter signaltonen.

“***\Jarm opp oljen med lokk pa.Stek porsjonsvis uten lokk.

Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn  Total tilbered-
ningstid fra signal-
tone (min.)

Funksjon Steke med lite olje

Steke camembert* Stekesensor 3 7-10
Krutonger™* Stekesensor 3 6-10
Tarre ferdigretter= Stekesensor 1 5-10
Riste mandler Stekesensor 4 3-15
Riste natter Stekesensor 4 3-15
Riste pinjekjerner Stekesensor 4 3-15
Funksjon Oppvarming/varmholding

Varme opp gulasjsuppe Kokefunksjoner 1/70°C 10-20
Varme opp glagg™*** Kokefunksjoner 1/70°C

* Snu flere ganger.
** Rar jevnlig.
“** Tilsett vannet etter signaltonen.Tilsett matvarene nér vannet koker.

**** Ha matvarene i pannen etter signaltonen.
***** Ha i matvarene fra start.
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no Hjelpefunksjoner ved koking

Hjelpefunksjoner ved koking Temperaturtrinn

Total tilbered-
ningstid fra signal-

Funksjon Trekking
Varme opp melk™****
*Snu flere ganger.

** Rear jevnlig.

“** Tilsett vannet etter signaltonen.Tilsett matvarene nér vannet koker.

**** Ha matvarene i pannen etter signaltonen.
2 Ha i matvarene fra start.

Retter

Med denne funksjonen kan du tilberede de forskjelligste

retter. Apparatet velger selv den optimale innstillingen.

Velge og stille inn program

—

. Velg gnsket kokesone.

2. Velg varmetypen "Matrett-assistent" i
innstillingsomradet til kokesonen.

3. Velg onsket programgruppe.

4. Velg onsket rett.

Du ledes gjennom hele innstillingsprosessen for valgt

rett og far informasjon om tilberedning av valgt rett.

Avbryte programmet

Du kan avbryte programmet ved a velge effekttrinn O
eller endre varmetypen.

Klargjering og pleie av den tradlgse
temperatursensoren
| dette avsnittet finner du felgende informasjon:

Lime pa silikonfeste

Bruk av tradlgs temperatursensor
Rengjering

Bytte av batteri

Temperatursensor og silikonfester far du hos en
forhandler eller hos var tekniske kundeservice. Oppgi
alltid riktig bestillingsnummer.

00577921
HZ39050

Sett med 5 silikonfester
Temperatursensor og sett med 5 silikonfester

Lime pa silikonfeste
Silikonfestet fester temperatursensoren til kokekaret.

Hvis du bruker et kokekar med kokefunksjonene for
farste gang, ma du sette pa et silikonfeste.

Ga fram som falger:

1. Limstedet pa gryten ma veere fettfritt. Rengjer gryten,
tark godt og rens limstedet med f.eks. sprit.
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Kokefunksjoner

tone (min.)

2/90°C 3-10

2. Ta beskyttelsesfolien av silikonfestet. Lim
silikonfestet i riktig hayde pa gryten ved hjelp av den
medfalgende sjablongen.

3. Trykk fast silikonfestet, ogsa den indre flaten.
La limet terke i 1 time. Ikke bruk eller vask kokekaret i
lepet av denne tiden.

Merknader

m La ikke kokekar med silikonfeste ligge over lengre
tid i sdpevann.

m Dersom silikonfestet Igsner, ma du sette pa et nytt.

Bruk av tradlgs temperatursensor

Plasser temperatursensoren slik pa silikonmerket at
den sitter perfekt.

Merknader

m Pass pa at silikonmerket er helt tart for du setter
temperatursensoren pa plass.

m Sett kokekaret slik at temperatursensoren vender ut
mot kanten av koketoppen.

m Temperatursensoren ma ikke vende mot et annet
varmt kokekar, da kan den bli overopphetet.



m Ta temperatursensoren bort fra gryten etter
tilberedningen. Oppbevar den pa et rent, sikkert
sted, for eksempel i emballasjen, og ikke i naerheten
av varmekilder.

m Du kan bruke inntil tre temperatursensorer samtidig.

Rengjoring
Den tradlgse temperatursensoren ma ikke vaskes i
oppvaskmaskin.

Du finner informasjon om rengjering av
temperatursensoren i kapittel — "Rengjaring”.

Bytte av batteri

Hvis du har trykket pa symbolet pa den tradlgse
temperatursensoren og lysdioden ikke lyser, er batteriet
utladet.

Bytte av batteri:

1. Ta silikondekselet av undersiden pa huset. Skru lgs
skruene med en skrutrekker.

2. Trekk av overdelen av huset. Ta ut det gamle
batteriet. Sett inn det nye batteriet. Pass pa at polene
kommer riktig vei.

Obs!
Ikke bruk gjenstander i metall nar du skal ta ut
batteriet. Ikke ta pa kontaktene.

Hjelpefunksjoner ved koking no

3. Sett sammen over- og underdelen av huset igjen.
Pass pa at kontaktstiftene star riktig.

4. Sett silikondekselet tilbake pa undersiden av
temperatursensoren.

)

Merk: Bruk bare batterier av typen CR2032. De varer
spesielt lenge.

Samsvarserkleering

Herved erkleerer BSH Hausgerate GmbH at apparatet
med funksjonen tradlgs temperatursensor overholder
grunnleggende krav og gvrige bestemmelser i direktiv
1999/5/EF.

En utferlig samsvarserkleering for R&TTE (radio- og
teleterminaldirektivet) finner du pa produktsiden for ditt
apparat pd www.siemens-home.com under @vrige
dokumenter.

Logoene og merket Bluetooth® er registrerte
varemerker og eiendom til Bluetooth SIG, Inc. og all
bruk av disse merkene fra BSH Hausgerate GmbH
foregar med lisens. Alle andre merker og merkenavn er
merker og merkenavn til de enkelte selskapene.
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no Barnesikring

Y Barnesikring

Med barnesikringen kan du hindre at barn slar pa
platetoppen.

Aktivere og deaktivere barnesikring
Alle kokesonene ma veere slatt av.

Aktivere

1. Apne dokkingmenyen.

2. Trykk pd symbolet <.

Barnesikringen er aktivert. Koketoppen er sperret.

Deaktivere

1. Sla pa koketoppen med hovedbryteren .

2. Beragr symbolet =0 i displayet og hold det inne i
4 sekunder.

Barnesikringen er deaktivert. Sperren er opphevet.

Permanent barnesikring

Med denne funksjonen, vil barnesikringen alltid slas pa
automatisk hver gang koketoppen slas av.

Inn- og utkobling

Hvordan du sléar pa den automatiske barnesikringen
kan du lese om i — "Grunninnstillinger"

[€] Vaskebeskyttelse

Hvis du tarker over betjeningsfeltet mens koketoppen
er slatt pa, kan innstillingene forandre seg. For & unnga
dette er koketoppen utstyrt med en funksjon som
sperrer betjeningsfeltet ved rengjering.

Aktivere

1. Apne dokkingmenyen

2. Trykk pa symbolet [®].

Vaskebeskyttelsen er aktiv. Betjeningsfeltet er sperret i
30 sekunder. Du kan vaske over overflaten uten at
innstillingene blir endret.

Deaktivere

Etter 30 sekunder oppharer sperringen av
betjeningsfeltet automatisk. For & oppheve
vaskebeskyttelsen fer tiden, kan du trykke et tilfeldig
sted péa displayet og holde i 4 sekunder.

Merknader

m Du harer et signal 30 sekunder etter aktiveringen.
Dette indikerer at funksjonen er avsluttet.

m Rengjgringssperren har ingen virkning pa
hovedbryteren. Koketoppen kan slas av nar som
helst.
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[B) Automatisk
sikkerhetsutkobling

Dersom en kokesone er i bruk over lengre tid uten at
det foretas noen endringer av innstillingen, aktiveres
den automatiske sikkerhetsutkoblingen.

Kokesonen slutter & varme. Det vises en melding i
displayet.

Du kan fijerne meldingen ved & bergre et hvilket som
helst symbol. Kokesonen kan né stilles inn pa nytt.

Nar den automatiske sikkerhetsutkoblingen aktiveres,
avhenger av hvilket effekttrinn som er stilt inn (etter 1 til
10 timer).



B Grunninnstillinger

Apparatet har forskjellige forhandsinnstillinger. Du kan
tilpasse disse forhandsinnstillingene etter dine egne
vaner og behov.

Apne grunninnstillingene

Apne grunninnstillingene med symbolet &% i
dokkingmenyen. Alle kokesonene ma da vaere slatt av.
Navigasjon innenfor grunninnstillingene

Stryk fingeren oppover eller nedover i oversikten for &
bla mellom de forskjellige innstillingene. Trykk pa en
innstilling for & apne flere alternativer i undermenyen.

Grunninnstillinger no

Trykk pa pilsymbolet oppe til venstre i en undermeny for
a4 komme tilbake til oversikten.

Ga ut av grunninnstillingene

Trykk pa pilsymbolet oppe til venstre i oversikten for a
ga ut av grunninnstillingene.

Lagre eller forkaste endringer

Nar du gar ut av grunninnstillingene far du sparsmal om
du vil lagre eller forkaste de sist utfgrte endringene.
Hvis du lagrer, blir endringene aktive. Hvis du forkaster
endringene, beholder du de gamle innstillingene.

Innstilling Beskrivelse og alternativer

Sprak Du kan endre spraket til apparatet.

Signaltoner

Du kan velge hvilke signaltoner apparatet skal spille.

m Alle signaltoner av - apparatet spiller ingen signaltoner.
m Alle signaltoner pd* - apparatet spiller alle signaltoner.
m Bare feiltoner pa - apparatet spiller bare signaltoner ved feilmeldinger.

Signaltonevarighet Du kan endre varigheten til signaltonene.

Tastelyd Du kan velge om apparatet skal spille lydsignaler nér du trykker pa felt og symboler pd bergringsdis-
playet.

Lysstyrke Du kan endre lysstyrken i displayet.

variolnduksjon
powerMove-trinn
Barnesikring

Du kan velge om Flex-omré&dene til koketoppen skal vaere koblet sammen eller for seg.
Du kan endre de forhandsinnstilte trinnene i Move-funksjonen som du vil.
Med barnesikringen kan du sperre koketoppen og slik forhindre at barn bruker den uten tilsyn.

m  Manuell* - Barnesikringen m4 alltid slas av og pa manuelt.
m Automatisk - Barnesikringen aktiveres alltid automatisk nar koketoppen slés av.

Merkelogo Du kan stille inn om merkelogoen skal vises nar apparatet starter.

reStart Du kan stille inn hvor lenge apparatet skal huske de sist brukte innstillingene etter at det slés av.

Maksimalt effektopptak Du kan begrense totaleffekten til koketoppen og tilpasse den til den lokale strgmtilkoblingen. Ta kon-
takt med forhandleren for tilpasning.

Energiforbruk Du kan velge om apparatet skal vise energiforbruket etter at det slas av.

Kokesensor Du kan legge til en ny kokesensar.

Kokefunksjon Du kan stille inn hayden over havet pa stedet du befinner deg slik at kokesensoren fungerer nayaktig.

Test av kokekar Du kan kontrollere om kokekaret er egnet for induksjon.

Apparatinfo Du kan vise informasjon om apparatet ditt.

Fabrikkinnstillinger
*Forhandsinnstilling ved utlevering

Du kan tilbakestille alle innstillingene til slik de var ved utlevering av apparatet.

B4 Energibruksindikasjon

Denne funksjonen viser det samlede energiforbruket til
forrige tilberedningsprosess pd denne koketoppen.

Etter at du har slatt av, vises forbruket i KWh i
10 sekunder.

Hvordan du slar pa denne funksjonen, kan du lese om i
kapittel — "Grunninnstillinger".
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no Test av kokekar

€l Test av kokekar

Med denne funksjonen kan du kontrollere prosessen
og kvaliteten pé tilberedningen avhengig av kokekar.

Resultatet er en referanseverdi og avhenger av
egenskapene til kokekaret og kokesonen som brukes.

1. Sett det kalde kokekaret med ca. 200 ml vann midt
pa den kokesonen med diameter som passer best til
kokekarbunnen.

2. Ga til grunninnstillingene og velg menypunktet Test
av kokekar.

Funksjonen er aktivert.

Etter 10 sekunder vises resultatene for kvalitet og

tilberedningsprosessens hurtighet i displayet. Berar den

tilsvarende kokesonen i displayet for & se mer
informasjon om resultatet fra kokekartesten.

Merknader

m Den fleksible kokesonen er én eneste kokesone;
bruk bare ett kokekar.

m Hvis kokesonen som brukes, er mye mindre enn
diameteren pa kokekaret, varmes bare midten av
kokekaret opp, og resultatet blir ikke optimalt eller
ikke tilfredstillende.

m Du finner informasjon om denne funksjonen i kapittel
— "Grunninnstillinger"

m Du finner informasjon om type, starrelse og
plassering av kokekaret i kapitlene — "Koking med
induksjon" og — "Flex- sone”.

Rengjoring

Du kan kjgpe egnede rengjgrings- eller pleiemidler via
kundeservice eller i var nettbutikk.

Koketopp

Rengjoring
Rengjer alltid platetoppen etter bruk. Dermed unngar

du at rester brenner seg fast. Rengjer platetoppen farst
nar restvarmeindikatoren har slukket.

Rengjar platetoppen med en fuktig klut og terk av den
med en tarr klut, slik at det ikke oppstar kalkflekker.

Bruk bare rengjeringsmidler som er egnet til slike
platetopper. Ta hensyn til veiledningen fra produsenten
pa produktpakningen.

Bruk aldri:

ufortynnet oppvaskmiddel

rengjeringsmiddel for oppvaskmaskin
skuremiddel

sterke rengjgringsmidler som stekeovnsspray eller
flekkfjerner

skuresvamper

m hoytrykksspyler eller dampstréale

Kraftig smuss fijernes enklest med en glasskrape. Falg
anvisningene fra produsenten.

68

Du finner egnede glasskraper gjennom var
kundeservice eller i var nettbutikk.

Du oppnéar gode rengjgringsresultater med
spesialsvamper for rengjering av glasskeramikktopper.

Mulige flekker

Kalk-og vannrester ~ Rengjer platetoppen s snart den er avkialt.
Du kan bruke et rengjaringsmiddel som er
egnet for glasskeramikktopper.

Rengjar umiddelbart. Bruk en glasskrape.
Forsiktig: Fare for forbrenning.”

Sukker, risstivelse
eller plast

* Rengjer deretter med en fuktet klut og tark av med en tarr klut.

Merk: Bruk ingen rengjeringsmidler sa lenge
platetoppen fortsatt er varm, fordi det kan fere til flekker.
Forsikre deg om at alle rester av det brukte
rengjeringsmiddelet blir fiernet.

Platetoppramme

Folg disse tipsene for & unnga skader pa
platetopprammen:

Bruk kun varmt sapevann.

Vask nye kluter grundig fer bruk.

Bruk ingen sterke eller skurende rengjeringsmidler.
Bruk ikke glasskrape eller spisse gjenstander.

Tradlos temperatursensor

Temperatursensor

Rengjer temperatursensoren med en fuktig klut. Ma
aldri vaskes i oppvaskmaskin. M& ikke dyppes ned i
vann eller rengjeres under rennende vann.

Fiern temperatursensoren fra kokekaret etter
tilberedningen. Oppbevar den pa et rent, sikkert sted,
for eksempel i emballasjen, og ikke i neerheten av
varmekilder.

Silikonfeste

Rengjer og terk av det fgr det plasseres pa
temperatursensoren. Egnet for oppvaskmaskin.

Merk: La ikke kokekar med silikonfeste ligge over
lengre tid i sapevann.

Vindu pa temperatursensoren

Sensorvinduet mé alltid veere rent og tert. G& fram som
falger:

m Fjern fettsprut og smuss regelmessig.
m Rengjgr med en myk klut eller bomullspinne og
vinduspussemiddel.

Merknader

m |kke bruk skurende rengjeringsmidler som
skuresvamper, -barster eller rensemidler.

m lkke ta pa sensorvinduet med fingeren. Det kan bli
tilsmusset eller oppskrapt.



Ofte stilte sparsmal og svar (FAQ) no

R Ofte stilte sparsmal og
svar (FAQ)

Hvorfor kan ikke platetoppen slas pa, og hvorfor lyser symbolet for barnesikring?

Barnesikringen er aktivert.
Opplysninger om denne funksjonen finner du i kapittel — "Barnesikring".

Hvorfor blinker indikasjonene, og hvorfor lyder det en signaltone?

Fjern vaesker eller spiserester fra betjeningsfeltet. Fiern alle gjenstander som ligger pa betjeningsfeltet.
Anvisningen for & deaktivere signaltonen finner du i kapittel — "Grunninnstillinger".

Lyder

Hvorfor hores det lyder under tilberedningen?

Avhengig av kvaliteten pé kokekarbunnen kan det oppsté lyder mens koketoppen er i drift. Disse lydene er vanlige og en del av induk-
sjonsteknologien og er ikke en indikasjon pa defekt.

Mulige lyder:

Dyp summing som fra en transformator:
Oppstar ved tilberedning pa hayt effekttrinn. Lyden forsvinner eller blir svakere hvis effekttrinnet settes ned.

Dyp piping:
Oppstar ndr kokekaret er tomt. Denne lyden forsvinner nar kokekaret fylles med vann eller matvarer.

Knitring:

Oppstar i kokekar bestdende av ulike materialer som ligger over hverandre, eller nér kokekar av forskijellig starrelse og ulikt materiale
brukes samtidig. Lydstyrken varierer alt etter mengde og tilberedningsmate.

Hoye pipetoner:
Kan oppsta nar to kokesoner samtidig stdr pa hayeste effekttrinn. Pipetonene forsvinner eller blir svakere hvis effekttrinnet settes ned.

Viftelyd:

Koketoppen er utstyrt med en vifte som slar seg pa ved haye temperaturer. Ventilatoren kan fortsette & ga etter at koketoppen er slatt av
dersom den malte temperaturen fremdeles er for hay.

Hvilke kokekar er egnet til induksjonstoppen?
Du finner informasjon om kokekar som er egnet til induksjon, i kapittel — "Koking med induksjon”.

Hvorfor blir ikke kokesonen varm, og hvorfor blinker effekttrinnet?

Kokesonen som kokekaret star pa, er ikke slétt pa.
Forsikre deg om at kokesonen som kokekaret star pa, er slatt pa.

Kokekaret er for lite for valgt kokesone eller ikke egnet for induksjon.

Forsikre deg om at kokekaret er egnet for induksjon, og at det star pa kokesonen som i starst mulig grad tilsvarer starrelsen pa kokekar-
bunnen. Opplysninger om type, starrelse og plassering av kokekar finner du i kapitlene — "Koking med induksjon", — "Flex- sone" og
—> "Move-funksjon".

Hvorfor tar det sa lang tid for kokekaret blir varmt, eller hvorfor blir det ikke varmt nok, selv om det er valgt et hoyt effekttrinn?

Kokekaret er for lite for valgt kokesone eller ikke egnet for induksjon.

Forsikre deg om at kokekaret er egnet for induksjon, og at det star p& kokesonen som i starst mulig grad tilsvarer starrelsen pa kokekar-
bunnen. Opplysninger om type, starrelse og plassering av kokekar finner du i kapitlene — "Koking med induksjon", — "Flex- sone" og
—> "Move-funksjon".
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no Hva kan du gjere ved feil?

Rengjering

Hvordan rengjores platetoppen?

Optimale resultater oppnas med spesielle rengjeringsmidler for glasskeramikk. Det anbefales ikke & bruke sterke eller skurende rengje-
ringsmidler, rengjeringsmidler for oppvaskmaskin (konsentrater) eller skurekluter.

Mer informasjon om rengjaring og vedlikehold av platetoppen finner du i kapittel — "Rengjaring”.

EJHva kan du gjore ved feil?

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes
bagateller. For du kontakter kundeservice, bgar du lese

felgende veiledning og tips.

Informasjon, advarsler og feilmeldinger

Folg instruksene pa bergringsskjermen for & lase
problemet.

Merk: | forbindelse med enkelte advarsler vises en
feilkode. Oppgi en eventuell feilkode nar du er i kontakt
med kundeservice.

Tips

Dersom det oppstar et problem, vises automatisk
informasjon, advarsler eller feilmeldinger i displayet.

Problem
Koketoppen slar seg ikke pa.

Kokesonens effekttrinn kan ikke gkes.

Powerboost-funksjonen er deaktivert og kan ikke aktive-
res.

Dersom det befinner seg en gjenstand pé beraringsskjer-

men, hares et signal.

Kokekaret blir ikke registrert.

Koketoppen reagerer uvanlig eller lar seg ikke betjene
normalt.

| displayet vises "E".

Demonstrasjonsmodus

Hvis symbolet mom Vises i displayet, er

Utbedring

Kontroller om det er strambrudd ved hjelp av andre elektriske apparater.
Kontroller at apparatet er tilkoblet i henhold til koblingsskjemaet.

Dersom du ikke klarer & utbedre feilen, ma du kontakte teknisk kundeservice.

Koketoppens totale effekt ble begrenset. Tilpass den totale effekten under "Maksimalt
effektopptak” i grunninnstillingene.

Et sveert stort kokekar kan pavirke det maksimale effekttrinnet p4 samme kokesonehalv-
del. Fordel kokekarene pa nytt.

Koketoppens totale effekt ble begrenset. Tilpass den totale effekten under "Maksimalt
effektopptak” i grunninnstillingene.

Fjern gjenstanden og bekreft meldingen i displayet. Du kan stille inn koketoppen pa nytt.
Sett ikke varme kokekar pa betjeningsfeltet.

Kokekaret er muligens ikke egnet for induksjon.

Sl& av apparatet med apparatsikringen eller sikringsbryter i sikringsskapet. Vent i noen
sekunder og sla det pa pa nytt.

Velg kokesone for & avlese feilen.

demonstrasjonsmodus aktivert. Apparatet varmer ikke
nar det er i demonstrasjonsmodus. Koble apparatet fra
strammen. Vent i noen sekunder og koble apparatet til
strammen igjen. Deaktiver deretter
demonstrasjonsmodus i grunninnstillingene i lgpet av
de neste 3 minuttene etter at apparatet ble slatt pa.
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Kundeservice

Hvis apparatet ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en passende lgsning, ogséa
for & unngé ungdvendige besgk av vare
serviceteknikere.

E-nummer og FD-nummer

Hvis du tar kontakt med kundeservice, méa du alltid
oppgi apparatets produktnummer (E-nr.) og
produksjonsnummer (FD-nr.).

Typeskiltet med numrene finner du:

m P& apparatpasset.
m P& undersiden av koketoppen.

Du finner ogsd E-nummeret pa koketoppens
glasskeramikk. Du kan sjekke E-nummer, kunderegister
(Kl) og FD-nummer ved & gé til grunninnstillinger. Sla
opp i kapittel — "Grunninnstillinger".

Veer klar over at det vil palgpe kostnader ved besgk av
servicetekniker som falge av feilbetjening ogsa under
garantitiden.

Kontaktadressene til alle land finnes i den vedlagte
fortegnelsen over kundeservice.

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 00

Ha tiltro til produsentens kompetanse. Dette garanterer
deg at reparasjonen blir utfart av kompetente
serviceteknikere som har originale reservedeler til ditt
apparat.

Kundeservice

no
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no Testretter

BNTestretter

Denne tabellen ble laget for testinstituttene for a
forenkle testingen av vare apparater.

Informasjonen i tabellen henviser til vare kokekar fra
Schulte-Ufer (kjgkkensett i 4 deler for

Testretter

Smelte sjokolade
Kuvertyre (f.eks. merket Dr. Oetker, mark sjokolade 55 % kakao, 150 g)

Varme opp og holde linsegryte varm
Linsegryte*
Starttemperatur 20 °C

Mengde: 450 g

Mengde: 800 g

Linsegryte pa boks
f.eks. linsegryte med smapalser fra Erasco.
Starttemperatur 20 °C

Mengde: 500 g

Mengde: 1 kg

Tilberede béchamelsaus

Temperatur pa melken: 7 °C

Ingredienser: 40 g smar, 40 g mel, 0,5 I melk (3,5 % fett) og en liten
Klype salt

1. Smelt smar, rgr inn mel og salt, og varm opp massen.

2. Ha melken i melblandingen og kok opp under stadig omraring.

3. Nar béchamelsausen har kokt opp, fortsetter du & rare konstant
i to minutter mens gryten str pa kokesonen.

*“Oppskriftint. DIN 44550

induksjonskokeplate HZ 390042) med fglgende
dimensjoner:

m Sausepanne @ 16 cm, 1,2 | for kokesoner med &
14,5 cm

m Gryte @ 16 cm, 1,7 | for kokesoner med @ 14,5 cm

m Gryte @ 22 cm, 4,2 | for kokesoner med & 18 cm

m Stekepanne @ 24 cm, for kokesoner med @ 18 cm

Forvarming Tilberedning
; Varighet .
Kokekar Koketrinn (Min:sek) Lokk Koketrinn Lokk
Kasserolle
med skaft 15 Nei
@16.cm
1:30
@%%ltcem 9 (utenomrg-  Ja 15 Ja
rng)
Gryte 2:30
@ 2%/ cm 9 (utenomrg-  Ja 15 Ja
ring)
Grvte ca. 1:30
4] 1gcm 9 (Omrﬂring.etter Ja 15 Ja
ca. 1 min)
Grvte ca. 2:30
[4) 2%/ cm 9 (omrering etter Ja 15 Ja
ca. 1 min)
Kasserolle
med skaft 2 ca. 6:00 Nei
@16.cm
7 ca. 6:30 Nei
2 Nei

“*Oppskrift iht. DIN EN 60350-2
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Forvarming Tilberedning

Varighet

(Min:sek) Lokk Koketrinn Lokk

Testretter Kokekar Koketrinn

Koke risengrynsgrot
Risengrynsgrat, kokt med lokk
Temperatur pa melken: 7 °C

Varm opp melken til kokepunktet. Still inn anbefalt koketrinn og haris,
sukker og salt oppi melken.

Tilberedningstid, inklusive oppkoking ca. 45 min

Ingredienser: 190 g rundkornet ris, 90 g sukker, 750 ml melk Q 3
(3,5 % fett) og 1 g salt e 8.5 ca. 5:30 Nei (omraring Ja
@16 cm :
etter 10 min)
Ingredienser: 250 g rundkornet ris, 120 g sukker, 1 I melk (3,5 % o 3
fett) 0g 1,5 g salt 1o 85 ca530  Nei (omrering  Ja
@22cm :
etter 10 min)
Risengrynsgret, kokt uten lokk
Temperatur pA melken: 7 °C
Tilsett ingrediensene i melken, og varm opp under stadig omraring. Velg
anbefalt koketrinn ndr melken har oppnadd en temperatur pa ca. 90 °C,
og la den smakoke i ca. 50 min.
Ingredienser: 190 g rundkornet ris, 90 g sukker, 750 ml melk Gryte ; . .
(3,5 % fett) og 1 g salt g16em 00 e e : e
Ingredienser: 250 g rundkornet ris, 120 g sukker, 1 I melk (3,5 % Gryte , . .
fett) og 1,5 g salt g22cm 89 Gy B &3 e
Koke ris*
Vanntemperatur: 20 °C
Ingredienser: 125 g langkornet ris, 300 g vann og en liten klype Gryte :
salt 316 cm 9 ca. 2:30 Ja 2 Ja
Ingredienser: 250 g langkornet ris, 600 g vann og en liten klype Gryte :
salt 322 om 9 ca. 2:30 Ja 2.5 Ja
Steke svinefilet
Starttemperatur pa steken: 7 °C
Mengde: 3 svinefileter (samlet vekt ca. 300 g, 1 cm tykke) og Steke-
15 ml solsikkeolje panne 9 ca. 1:30 Nei 7 Nei
@24 cm
Tilberede pannekaker**
Mengde: 55 ml rare per pannekake Steke-
panne 9 ca. 1:30 Nei 7 Nei
@24 cm
Fritering av dypfryste pommes frites
Mengde: 1,8 | solsikkeolje, per porsjon: 200 g dypfryste pommes Gryte Til oljetempera-
frites (f.eks. McCain 123 Frites Original) 9 turen nér Nei 9 Nei
@22 cm 180 °C

*Oppskrift int. DIN 44550

**Oppskrift int. DIN EN 60350-2
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Produceret af BSH Hausgerdte GmbH med varemaerkelicens fra Siemens AG
Produsert av BSH Hausgerate GmbH under Siemens AGs varemerkelisens
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