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B Forskriftsmessig bruk

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

Kontroller apparatet etter at du har pakket det
ut. Ikke koble til apparatet hvis det er skadet
under transport.

Apparater uten stikkontakt kan bare kobles til
av autoriserte fagfolk. Skader som falge av feil
tilkobling dekkes ikke av garantien.

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 pd maks. 2000 meter.

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

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 fare til
ulykker.

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.

Forskriftsmessig bruk no

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.

s 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.

/\ Advarsel — Fare for forbrenning!!

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

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

/\ Advarsel - Fare for elektrisk stot!

= Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner ma kun utferes av en
servicetekniker som har fatt opplaering av
0ss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsboksen. Kontakt kundeservice.

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

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

m Sprekker eller revner i glasskeramikken kan
fore til elektrisk stat. Sla av / skru ut
sikringen i sikringsskapet. Kontakt
kundeservice.

/\ Advarsel — Fare for personskader!
Gryter kan plutselig sprette opp pa grunn av
vaeske mellom bunnen av gryten og
kokeplaten. Hold alltid kokeplater og
grytebunner torre.



no  Arsaker til skader

B Arsaker til skader

Obs!

m Ru gryte- og pannebunner lager riper i
glasskeramikken.

m Unnga terrkoking i gryter. Det kan oppsta skader.

m Sett aldri varme panner og gryter pa betjeningsfeltet,
indikasjonsomradet eller rammen. Det kan oppsta
skader.

m Harde eller spisse gjenstander som faller ned pa
kokesonen, kan forarsake skader.

m Aluminiumsfolie eller plastbeholdere smelter pa
varme kokeplater. Beskyttelsesfolie for komfyrer
egner seg ikke til denne kokesonen.

Oversikt

| tabellen nedenfor finner du de vanligste skadene:
Arsak Tiltak

Flekker Overkok Fjern overkok med en gang ved

hjelp av en glasskrape.
Uegnede rengje-  Bruk kun rengjeringsmidler

ringsmidler som er egnet til glasskeramikk.
Riper Salt, sukker og  Ikke bruk kokesonene som
sand oppbevaringssted eller arbeids-

flate.

Ru gryte-og pan-  Kontroller kokekaret.
nebunner lager

riper i glasskera-

mikken

Uegnede rengje-  Bruk kun rengjeringsmidler
ringsmidler som er egnet til glasskeramikk.

Gryteslitasje Laft gryter og panner nar de
(f.eks. aluminium) skal flyttes.

Kraterdannelse  Sukker, sterkt Fjern overkok med en gang ved
sukkerholdige hjelp av en glasskrape.
retter

Misfarging

Miljovern

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

Tips til energisparing

m Sett alltid pa et lokk som passer til gryten. Hvis du
lager mat uten lokk, bruker du betraktelig mer
energi. Glasset i lokket sgrger for at du kan se oppi
gryten uten & matte heve lokket.

m Bruk gryter og panner med jevn bunn. Ujevne
bunner gker energiforbruket.

m Diameteren pa gryte- og pannebunner ma stemme
overens med starrelsen pa kokeplatene. Gryter som
er for sma for kokeplaten, ferer til energitap. Husk:
Kokekarprodusenter oppgir ofte den gvre
grytediameteren. Denne er som oftest sterre enn
diameteren pa grytebunnen.

m Bruk en liten gryte til sma mengder. En stor gryte
med lite innhold krever mye energi.

m Bruk lite vann til koking. Dermed sparer du energi.
Grennsakene beholder vitaminene og mineralene.

m Dekk alltid s& mye som mulig av kokeplaten med
gryten.

m Still kokeplaten raskt ned til et lavere trinn.

m Velg et passende viderekokingstrinn. Med et for hayt
viderekokingstrinn slgser du med stremforbruket.

m Utnytt restvarmen. Ved lengre koketid kan du sla av
kokeplaten allerede 5-10 minutter far endt koketid.

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.



) Bli kjent med apparatet

Bruks- anvisningen gjelder for forskjellige koketopper.
Malene for koketoppene er angitt i typeoversikten.
— Side 2

Bryterpanelet

Bli kjent med apparatet no

[ ) Om
oo () OO
oo O b Ooo
[N ) 0om
=< CO ©
Visninger m  Kokesonen reguleres ved at varmen kobles ut og
" : inn. Selv pa det hgyeste effekttrinnet kan varmen
g Koketrinn kobles ut og inn.
Hik Restvarme m Ved flerkrets-kokeplater kan oppvarmingen av de
- indre varmesirklene og oppvarmingen av
b Powerboost-funksjon innkoblinger sla seg pa og av til forskjellige tider.
Betjeningsfelt Restvarmeindikator
Barnesikrin . -
= a ESII ng Kokesonen har en totrinns restvarmeindikator for hver
© Innkobling tokrets-kokesone kokeplate.
co Innkobling stekesone Hvis Hvises i indikasjonen, er kokeplaten fremdeles
b Powerboostfunksjon varm. Du kan for eksempel holde en smarett varm eller
smelte sjokolade. Nar kokeplaten avkjgles ytterligere,
Merknader bytter indikasjonen til f. Indikatoren slukkes nar

m Nar du bergrer et symbol, aktiveres tilsvarende
funksjon.

Hold alltid betjeningsomradene terre. Fuktighet
pavirker funksjonen.

Trekk ingen kokekar i neerheten av indikasjoner og
sensorer. Elektronikken kan bli overopphetet.

Kokesonene

Kokesone Innkobling og utkobling

(O Enkretskokesone
© Tokretskokesone  Berar symbolet ©.
co Stekesone Berar symbolet co

Innkobling av ekstra kokesone: Den tilhgrende visningen lyser

Innkobling av kokesone: Starrelsen som ble stilt inn sist, velges auto-
matisk.

Merknader

m Moarke omrader i kokesonens glgdebilde er teknisk
betinget. De har ingen innvirkning pa kokesonens
funksjon.

kokeplaten er tilstrekkelig avkjalt.

EYBetjening av apparatet

| dette kapittelet finner du en beskrivelse av hvordan du
stiller inn kokesonene. | tabellen finner du koketrinn og
koketider for de ulike rettene.

Inn- og utkobling av kokesonen

Du slar av og pa kokesonen ved hjelp av
kokeplatebryterne.

Nar kokesonen er slatt pa, lyser koketrinnindikasjonen.



no Betjening av apparatet

Innstilling av kokeplate

Med kokeplatebryterne stiller du inn varmeeffekten til
kokeplatene.

0 = kokeplate av

Koketrinn 1 = laveste effekt

Koketrinn 9 = hgyeste effekt

Hvert koketrinn har et mellomtrinn. Det er merket med
et punkt.

Tilberedningstabell

| tabellen nedenfor finner du noen eksempler.

Koketider og koketrinn kan variere ut fra matvaretype
og matvarenes vekt og kvalitet. Derfor kan den faktiske
koketiden avvike fra dette.

Bruk koketrinn 9 til oppkoking.
Rar i tyktflytende retter med jevne mellomrom.

Ved mat som skal brunes pa hgy varme, eller som farst
avgir mye vaeske under stekingen, méa helst brunes i
flere sma porsjoner.

Du finner rdd om hvordan du sparer strem under
matlagingen i kapitlet Miljgvern.— Side 4

Videreko- Varighet for vi-
kingstrinn derekoking i
minutter
Smelting
Sjokolade, kuvertyre 1-1.
Smaer, honning, gelatin 1-2

Oppvarming og varmholding

Gryterett (f.eks. linsegryte) 12

Melk** 1-2.

Varme pglser i vann*™* 3-4

Opptining og oppvarming

Dypfrossen spinat 2.-3. 10-20 min
Dypfrossen gulasj 2.-3. 20-30 min
Trekking, smakoking

Melboller, potetballer 457 20-30 min
Fisk 4-5* 10-15 min
Hvite sauser, f.eks. béchamel- 1-2 3-6 min
saus

Piskede sauser, f.eks. bernaise-  3-4 8-12 min
saus, hollandaisesaus

Koking, damping, dampkoking

Ris (med dobbelt vannmengde)  2-3 15-30 min
Risengrynsgret 1-2. 35-45 min
Poteter med skall 4-5 25-30 min
Skrelte poteter 4-5 15-25min

*

Koke videre uten lokk
** Uten lokk

“** Snus ofte

Deigvarer, pasta
Gryterett, supper
Grannsaker
Grannsaker, dypfryste
Koking i trykkoker

Steke langsomt etter bruning
Rulader

Grytestek

Gulasj

Steking med lite olje**
Schnitzel, naturell eller panert
Snitsel, dypfryst

Kotelett, naturell eller panert™**
Biff (3 cm tykk)

Hamburgere, frikadeller (3 cm
tykke)

Fjeerkrebryst (2 cm tykt)
Fjeerkrebryst, dypfryst***
Fisk og fiskefilet, naturell
Fisk og fiskefilet, panert

Fisk og fiskefilet, panert og dyp-
fryst, f.eks. fiskepinner

Scampi og reker

Sautering av ferske grannsaker,
Sopp

Strimlede grannsaker, strimlet
kjott pa asiatisk vis

Panneretter, dypfryste
Pannekaker

Omelett

Speilegg

Fritering (friter 150-200 g per
porsjon fortlepende i 1-2 | ol-

je)

Dypfryste produkter, f.eks. pom-
mes frites, kyllingnuggets
Kroketter, dypfryst

Kjatt, f.eks. kyllingstykker

Fisk, panert eller innbakt

Grannsaker, sopp, panert eller
innbakt, tempura

Smabakst, f.eks. berlinerboller,
innbakt frukt

* Koke videre uten lokk
** Uten lokk

*** Snus ofte

Videreko-
kingstrinn

6-7*
3-4.
2-3.
3-4.
4-5

45
45
23,

6-7
6-7
6-7
7-8
4-5.

56
56
56
6-7
6-7

7-8
7-8

7-8.

6-7
6-7
3-4.
56

78
6-7
56
56

45

Varighet for vi-
derekoking i
minutter

6-10 min

15-60 min
10-20 min
10-20 min

50-60 min
60-100 min
50-60 min

6-10 min
8-12 min
8-12 min
8-12 min
30-40 min

10-20 min
10-30 min
8-20 min
8-20 min
8-12 min

4-10 min
10-20 min

15-20 min

6-10 min
fortlgpende
fortlepende
3-6 min




PowerBoost-funksjon

Med powerboost-funksjonen kan du varme opp sterre
mengder vann enda raskere enn med koketrinn 9.

Powerboost-funksjonen er bare tilgjengelig for
kokesoner som er merket med symbolet boost.

Ved tokrets-kokesoner ma den andre varme- kretsen
veere slatt pa for drift med powerboost- funksjonen.

Sla pa powerboost- funksjonen

1. Still inn ansket viderekokingstrinn for kokesonen.
2. Bergr symbolet b. Indikatoren & lyser.
Powerboost-funksjonen er slatt pa.

Sla av powerboost- funksjonen
Bergr symbolet b en gang til.

Visningen & slukker. Powerboost-funksjonen er slatt av.

Merknader

m Hvis du ikke slar av powerboost-funksjonen, slas
den av automatisk etter en viss tid. Kokesonen
kobler tilbake til det innstilte viderekokingstrinnet.

m Husk at olje og fett varmes opp raskt med
powerboost- funksjonen. Ikke ga fra den kokende
maten uten oppsyn. Overopphetet olje og fett
antennes raskt, se kapitlet Viktige
sikkerhetshenvisninger.

E)Barnesikring

Med barnesikringen kan du hindre at barn slar pa
koketoppen.

Inn- og utkobling av barnesikringen

Koketoppen ma veere slatt av.

Sla péa: Bergr symbolet <0 i ca. 4 sekunder.
Indikatorlampen over symbolet <@ lyser i 10 sekunder.
Kokesonen er sperret.

Utkobling: Berar symbolet <5 i ca. 4 sekunder. Sperren
er opphevet.

Sperret koketopp
Nar du stiller inn en kokesone pa en sperret koketopp,
skjer falgende:

= | kokesonevisningen blinker &I eller
restvarmevisningen vekselvis med J.
m  Kontrollampen over symbolet <0 lyser.

Sla av kokesonen. Opphev sperren.

PowerBoost-funksjon no

Automatisk barnesikring
Med denne funksjonen aktiveres barnesikringen alltid
automatisk nar kokesonen slas av.

Inn- og utkobling

| kapittelet Grunninnstillinger kan du lese om hvordan
du slér pa den automatiske barnesikringen.— Side 7

[B) Automatisk
sikkerhetsutkobling

Hvisen kokesone har statt pa over lengre tid uten at
innstillingen er blitt endret, aktiveres den automatiske
tidsbegrensningen.

Oppvarmingen av kokesonen avbrytes. |
kokesonedisplayet blinker - & og restvarmevisningen
H/h vekselvis.

Sla av kokesonen.
Nar tidsbegrensningen aktiveres, er avhengig av hvilket
koketrinn som er innstilt (1 til 10 timer).

Merk: Du kan nar som helst sla kokeplaten pa igjen.

B Grunninnstillinger

Apparatet har forskjellige grunninnstillinger. Du kan
tilpasse disse innstillingene til dine egne vaner.

Visning  Funksjon
{ Automatisk barnesikring

Utkoblet.”

Innkoblet.

- Can

~d

Innkobling av varmeelementene
Utkablet.

Innkoblet.

Siste innstilling far utkobling av kokesonen™

Ny - S3 M

O Tilbakestilling til grunninnstilling
o Utkoblet.”
i Innkoblet.

*Grunninnstilling

an



no Rengjering

Endre grunninnstillinger
Koketoppen ma veere slatt av.

1. Sla pa den fremre venstre kokesonen 83 med
koketrinn 1.
2. Bergr symbolet <0 i 4 sekunder i lgpet av de neste

10 sekundene
/ mo 1 \

M Om
oo I 0o
oo | OO
[ m} | Om

&8 «©°

| det nedre displayet blinker c og { vekselvis, i det gvre
displayet lyser .

3. Berar symbolet <0 helt til gnsket visning vises i det
nedre displayet.
4. Bergr symbolet © eller - helt til ensket innstilling

vises i det gvre displayet.

| | Om
0o | 04
/| | 0o
] | Om

5. Bergr symbolet <0 i 4 sekunder.
Innstillingen er aktivert.

6. Sla av kokesonen.

Rengjoring

Du kan kjgpe egnede rengjarings- eller pleiemidler via
kundeservice eller i var nettbutikk.

Glasskeramikk

Rengjer kokesonen etter hver bruk. P4 den maten
brenner ikke matrestene seg fast.

Kokesonen ma veere helt avkjelt for rengjering.

Bruk kun rengjeringsmidler som er egnet il
glasskeramikk. Fglg rengjgringsanvisningene pa
emballasjen.

Bruk aldri:

ufortynnet oppvaskmiddel

rengjeringsmiddel for oppvaskmaskiner
skuremiddel

aggressive rengjgringsmidler som stekeovnsspray
eller flekkfjerner

skuresvamper

m hoytrykksspyler eller dampstrale

Kraftig smuss fijernes enklest med en glasskrape. Folg
produsentens anvisninger.

Du kan ogsa kjgpe en egnet glasskrape hos
kundeservice eller i nettbutikken var.

Du oppnéar gode rengjgringsresultater med
spesialsvamper for rengjering av glasskeramikk.

Kokesoneramme

Folg disse tipsene for & unngé skader pa
kokesonerammen:

m Benytt kun varmt sdpevann.

m Vask nye svampkluter grundig fer bruk.

m Bruk ingen aggressive eller skurende
rengjeringsmidler.

m Bruk ikke glasskrape.



Hva kan du gjere ved feil? no

EHva kan du gjore ved feil?

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes

bagateller. For du kontakter kundeservice, bar du lese
falgende veiledning.

Visning
Ingen

Alle indikato-
rer blinker

L1 blinker nar
du slar pa
apparatet
Fo

Fy
Fg

Feil
Stremtilferselen er brutt.

Betjeningsomrédet er fuktig, eller det ligger
en gjenstand der.

Betjeningsomradet er fuktig, eller det ligger
en gjenstand der.

Indikasjonen er defekt.

Elektronikken ble overopphetet og har
koblet ut gjeldende kokesone.

Elektronikken ble overopphetet og har
koblet ut alle kokesonene.

Kokesonen var for lenge i bruk og ble slétt
av.

| kokeplateindikasjonene blinker -:
Hvis - blinker i kokeplateindikatorene ved tilkobling av

apparatet eller etter strembrudd, er det en feil pa

elektronikken. Dekk kort til betjeningsflaten med
handen for & fierne feilen.

Tiltak

Kontroller sikringen til apparatet i sikringsskapet. Ved hjelp av et annet elektronisk
apparat kan du sjekke om feilen kan skyldes strambrudd.

Tark av betjeningsfeltet, eller fiern gjenstanden.

Tark av betjeningsfeltet, eller fiern gjenstanden. SIa av apparatet. SI& apparatet pa
igjen.

Sl av apparatet med apparatsikringen eller sikringsbryteren i sikringsskapet, og slé
det deretter pa igjen etter 30 sekunder. Kontakt kundeservice dersom det samme
fremdeles vises i displayet.

Vent til elektronikken er tilstrekkelig avkjalt. Berar deretter et betjeningsomréde for
kokesanen.

Vent til elektronikken er tilstrekkelig avkjalt. Berar et vilkérlig betjeningsomréde.

Kokesonen kan slés pa igjen med én gang.
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Kundeservice

Hvis apparatet ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en passende lgsning, ogsa
for & unngé unadvendige besgk av vare
serviceteknikere.

E-nummer og FD-nummer

Nar du tar kontakt med kundeservice, mé du alltid
oppgi produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer
(FD-nr.) for apparatet. Typeskiltet med numrene finner
du pa apparatpasset.

BNTestretter

Denne tabellen ble laget for testinstituttene for a
forenkle testingen av vare apparater.

Opplysningene i tabellen tar utgangspunkt i vare
tilbbeharskokekar fra Schulte-Ufer (4-delt
induksjonsgrytesett HZ 390042) med fglgende mal:

Testretter

Oppkokings-
trinn

Smelte sjokolade
Kokekar: gryte med handtak

Kuvertyre-sjokolade (f.eks. mark Dr. Oetker-sjo-
kolade, 150 g) pd 14,5 cm @ kokesone

Varme opp og holde linsegryte varm
Kokekar: gryte

Linsegryte iht. DIN 44550
Starttemperatur 20 °C

Mengde 450 g til 14,5 cm @ kokesone 9
Mengde: 800 gtil 18 cm @ eller 17 cm @ 9
kokesone

Linsegryte fra hermetikkboks
f.eks. linsegryte med smapalser fra Erasco:

Starttemperatur 20 °C

Mengde 500 g til 14,5 cm @ kokesone 9
Mengde: 1000 g til 18 cm @ eller 17 cm @ 9
kokesone

10

Oppvarming / oppkoking

Veer klar over at det vil palepe 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.

m Gryte med handtak @ 16 cm, 1,2 |, til 14,5 cm &
enkrets-kokeplate

m Gryte @16 cm, 1,7 |,

m Gryte @22 cm, 4,21,
kokeplate

m Stekepanne @ 24 cm, til 18 cm D eller 177 cm &
kokeplate

il 14,5 cm @ enkrets-kokeplat
il18cm Jeller17 cm @

— —

Viderekoking

Tid (min:sek) Lokk Viderekokingstrinn

1. Nei
ca. 2:00 uten omraring Ja 1. Ja
ca. 2:00 uten omraring Ja 1. Ja

ca. 2:00 Ja 1. Ja
(omrering etter ca. 1:30)
ca. 2:30 Ja 1. Ja

(omraring etter ca. 1:30)



Testretter no

Testretter Oppvarming / oppkoking Viderekoking

Oppkokings- Tid (min:sek) Lokk Viderekokingstrinn  Lokk
trinn

Smakoke bechamelsaus
Kokekar: gryte med handtak
Melketemperatur: 7 °C

Oppskrift: 40 g smar, 40 g mel, 0,5 | melk g2 ca. 5:20 Nei 113 Nei
(3,5 % fett) og en liten Klype salt til 14,5 cm @
kokesone

1 Smelt smaret, rer inn mel 0g
salt, og lamelblandingen surre i
3 minutter

2 Ha melken | melblandingen, og kok opp
under stadig omraring

3 Kok opp bechamelsausen, og
la den smakoke pé trinn 1ito
minutter under stadig omraring

Koke risengrynsgroet - viderekoking med lokk
Kokekar: gryte
Melketemperatur: 7 °C

Oppskrift: 190 g gretris, 90 g sukker, 750 ml 9 ca. 6:45 Nei 2 Ja
kokesone Skru ned til viderekokingstrinnet, og

tilsett risengryn, sukker og salt

Total varighet (inkludert oppkoking)
ca. 45 minutter

Rer i graten etter 10 minutter

Oppskrift: 250 g gratris, 120 g sukker, 11 9 ca. 7:20 Nei 2 Ja
eller 17 cm @ kokesone Skru ned il viderekokingstrinnet, og

tilsett risengryn, sukker og salt

Total varighet (inkludert oppkoking)
ca. 45 minutter

Rer i graten etter 10 minutter

Koke risengrynsgret - viderekoking uten lokk
Kokekar: gryte
Melketemperatur: 7 °C

Oppskrift: 190 g gratris, 90 g sukker, 750 ml 9 ca. 7:30 Nei 2 Nei
melk (3,5 % fett) og 1 g salttil 14,5cm @ Tilsettris, sukker og salti melken og
kokesone varm opp under stadig omraring.

Nér melken har en temperatur pa
ca. 90°C, skrur du ned til videreko-

kingstrikket.

Smékok i ca. 50 minutter
Oppskrift: 250 g gratris, 120 g sukker, 11 9 ca. 8:00 Nei 2 Nei
melk (3,5 % fett) og 1,5 g salt til 18 cm @ Tilsett ris, sukker og saltimelken og
eller 17 cm @ kokesone varm opp under stadig omraring.

Nar melken har en temperatur pa
ca. 90°C, skrur du ned til videreko-
kingstrikket.

Smakok i ca. 50 minutter

11



no Testretter

Testretter Oppvarming / oppkoking Viderekoking

Oppkokings- Tid (min:sek) Lokk Viderekokingstrinn  Lokk
trinn

Koke ris

Kokekar: gryte
Vanntemperatur 20 °C

Oppskrift iht. DIN 44550:

125 g langkornet ris, 300 g vann og en liten 9 ca. 248 Ja 2 Ja
klype salt til 14,5 cm @ kokesone

Oppskrift int. DIN 44550:

250 g langkornet ris, 600 g vann og en liten 9 ca. 3:15 Ja 2. Ja
klype salt til 18 cm @ eller 17 cm @ kokesone

Steke svinefiletskiver
Kokekar: stekepanne
Starttemperatur svinefilet: 7 °C

Mengde: 3 svinefiletskiver (ca. 300 g, ca. 1 9 ca. 2:40 Nei 7 Nei
cm tykke) 15 g solsikkeolje til 18 cm @ eller
17 cm @ kokesone

Steke pannekaker
Kokekar: stekepanne
Oppskrift int. DIN EN 60350-2

Mengde: 55 ml rgre per pannekake til 18 cm 9 ca. 2:40 Nei 6 eller 6., alt etter Nei
@eller 17 cm @ kokesone bruningsgrad

Frittere dypfryste pommes frites
Kokekar: gryte

Mengde: 1,8 kg solsikkeolje, per porsjon: 9 Til oljietemperaturen ndr 180 °C Nei 9 Nei
200 g dypfryste pommes frites [(f.eks.

McCail 123 Frites Original) [til 18 cm @ eller

17 cm @ kokesone

Blir forsgkene gjennomfert med en 18 cm @ kokesone
med en effekt pa 1500 watt, forlenges oppkokingstiden
med ca. 20 %, og viderekokingstrinnet heves med ett
trinn.
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sV Bestammelser for anvandningen

Bestammelser for
anvandningen

L&s igenom anvisningen noga. Spara bruks-
och monteringsanvisningen samt
garantibeviset till enheten for framtida bruk
och eventuella kommande agare.

Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut
inte enheten om den har transportskador.

Det ar bara behorig elektriker som far goéra
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall 6gonen pa
kokningen nar den pagar. Hall alltid 6gonen
pa en kort kokning nar den pagar. Anvand
enheten endast i slutna rum.

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva upp
till hdgst 2000 meter dver havet.

Enheten ar inte avsedd f6ér anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

Tack aldrig hallen. Skaderisk pga. t.ex.
Overhettning, antandning eller
materialsprangning.

Anvand aldrig skydd eller barnskydd som inte
ar avsedda for enheten. Risk for
personskador!

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller mentala
fardigheter, eller som saknar erforderliga
erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvanda enheten under dverinseende av en
annan person som ansvarar for sékerheten
eller om de far lara sig hur man anvander
enheten sakert och vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengodra eller anvadnda enheten bor vara dver 8
ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

14

E\Viktiga
sakerhetsanvisningar!

/\ Varning — Brandrisk!

= Varma oljor och fetter kan snabbt borja
brinna. La&mna aldrig varma oljor och fetter
utan uppsikt. Slack inte elden med vatten.
Sla av kokzonen. Kvav elden med ett lock,
brandfilt eller liknande.

= Kokzonerna blir mycket varma. Lagg aldrig
brannbara féremal pa hallen. Forvara inget
pa héallen.

= Enheten blir varm. Forvara aldrig brannbara
foremal eller sprayflaskor i ladan direkt
under hallen.

/A Varning — Risk for brannskador!!

s Kokzonerna och ytorna runtom blir valdigt
varma, framférallt om du har héallinfattning.
Ta aldrig pa de heta ytorna. Hall barnen
borta.

= Kokzonen blir varm, men indikeringen
fungerar inte. Sla av automatsakringen eller
skruva ur proppen i proppskapet. Kontakta
service.

/\ Varning - Risk for stétar!

= Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga.Det ar bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer.Om enheten ar trasig, dra ur
kontakten eller sla av sakringen i
proppskapet. Kontakta service.

s Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengoring!

= En trasig enhet innebar risk for stétar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sld av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

= Sprickor och hack i glaskeramiken innebéar
risk for stotar. Sla av automatsakringen eller
skruva ur proppen i proppskapet. Kontakta
service.

/\ Varning — Risk for personskador!!

Vatska mellan kokzon och kastrull kan fa den
att plotsligt hoppa till. Se till sa att kokzon och
kastrullbotten ar torra.



B Skadeorsaker

Obs!

Kastruller och stekpannor med grov botten repar
glaskeramiken.
Se till sa att det inte kokar torrt i kastrullen. Det kan

|
ge skador.

m Stall aldrig heta stekpannor och kastruller pa
kontroller, display eller sarg. Det kan ge skador.

m Du kan skada hallen om du tappar harda eller
spetsiga foremal pa den.

m Aluminiumfolie och plast kan smélta fast pa de heta
kokzonerna. Du kan inte anvdnda spisskyddsfolie pa
hallen.

Oversikt

| tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste

skadorna:

Skador Orsak Atgard

Flackar Mat som kokat  Ta genast bort mat som kokat

Over Over med glasskrapan.
Olampligarengd-  Anvénd bara rengoringsmedel
ringsmedel som ar avsett for glaskeramik.

Repor Salt, socker och  Anvénd inte hallen som avlast-

Missfargningar

sand nings- eller arbetsyta.

Kastruller och Kontrollera dina kastruller, gry-
stekpannor som  tor och pannor.

har bottnar med

grov struktur

repar glaskerami-

ken.

Oldmpliga rengo-
ringsmedel

Slitmérken fran

Anvand bara rengdringsmedel
som dr avsett for glaskeramik.

Lyft kastruller och stekpannor

kastruller (t.ex. nar du flyttar dem.
aluminium)

Urgropning Socker, socker-  Ta genast bort mat som kokat
rik mat Over med glasskrapan.

Skadeorsaker sV

B} Atervinning

Kapitlet innehaller information om hur du spar energi
och skrotar uttjant enhet.

Energispartips

Anvand alltid lock som passar kastrullen eller grytan.
Tillagning utan lock kraver betydligt mer effekt. Med
glaslock kan du kontrollera innehéllet utan att
behdva lyfta pa locket.

Anvand kastruller och stekpannor med jamna
bottnar. Ojamna bottnar 6kar effektférbrukningen.
Bottendiametern pa kastruller och stekpannor ska
matcha kokzonens storlek. For sma kastruller pa
kokzonen leder till effektforluster. Obs!
Kastrulltillverkarna anger ofta kastrullens ovre
diameter. Den &r vanligtvis nagot storre &n
bottendiametern.

Anvand sma kastruller till sma livsmedelsmangder.
En stor kastrull som inte ar full kraver mer effekt.
Anvand s4 lite vatten som maijligt vid tillagningen.
Det sparar effekt. Gronsaker behaller sina vitaminer
och mineraler béttre.

Kastrullen ska helst tdcka en sa stor del av
kokzonen som majligt.

Vrid ner till l1agre effekt i god tid.

Efter uppkok, valj lampligt effektlage for fortsatt
tillagning. Ett for hogt effektlage ar sloseri med
energi.

Utnyttja kokzonens eftervarme. Vid langre
tillagningstider kan du sla av kokzonen 5-10 minuter
innan maten &r Klar.

Atervinning

Slang férpackningen i atervinningen.

B

Denna enhet ar markt i enlighet med der
europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall
som utgors av eller innehaller elektroniska
produkter (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta
enheter.
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sV L&r dig enheten

3 Lar dig enheten

Bruksanvisningen galler for olika hallar.
Mattangivelserna for héallarna hittar du i typoversikten.
— Sidan 2

Kontrollpanelen
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Symboler

g Effektldgen
H/k Restvarme

Fa] Powerboost-funktion

==¢) Barnspérr

© Inkoppling av dubbelkokzon
Co Inkoppling av grytzon

b Powerboost-funktion

Anvisningar

m Nar du trycker pd en symbol med fingret aktiveras
motsvarande funktion.

Hall kontrollerna torra. Fukt paverkar funktionen
negativt.

Stall inga kastruller i narheten av kontrollampor/
indikatorer och givare. Elektroniken kan bli
Overhettad.

Kok- zonerna

Kokzon Inkoppling och avsténgning

O Enkelkokzon
© Dubbelkokzon Tryck p& symbolen ©.
co Grytzon Tryck pA co .

Inkoppling av kokzonen: Tillhdrande symbol tands.
Start av kokzonen: Den senast instéllda storleken véljs automatiskt.

Anvisningar

m Morka omradet i kokzonens gloédbild har tekniska
orsaker. De har ingen inverkan pa kokzonens
funktion.

m Kokzonen reglerar uppvarmningen genom att sl& pa
och av den. Aven vid maxeffekt slas uppvarmningen
pa och av.

m Vid flerkokzoner kan de inre kokzonselementens
uppvarmningar och paslagningarnas uppvarmningar
slas pa och av vid olika tidpunkter.

Restvarmeindikering

Hallen har en tvalages restvarmeindikering for varje
kokzon.

Visar displayen H &r kokzonen fortfarande het. Du kan

t.ex. halla en ratt varm eller smélta glasyr. Nar kokzonen
svalnar, slar displayen om till A. Indikeringen slocknar

nar kokzonen svalnat tillrédckligt.

B Anvanda maskinen

Kapitlet beskriver hur du stéller in kokzonerna. Tabellen
innehaller effektlagen och tillagningstider for olika
matrétter.

Sla pa och av héllen

Du slar pa och av hallen med kokzonsvreden.
Kokzonzindikeringen lyser nar en kokzon ar pa.



Anvanda maskinen sV

Stélla in kokzon Effektlage for Fortsatt koktid
Kokzonsvreden stéller in effekten pa kokzonerna. L‘i’;t;att il Uiy
0= ko.lfzon av ) Gronsaker 2-3. 10-20 min
Effektiage 1 = lagsta effekt Gronsaker, diupfrysta 3.4. 1020 min
Effektlage 9 = hogsta effekt Tryckkokning 45
Alla effektinstallningar har mellanlagen. De ar
markerade med en punkit. Brasering

Rullader 4-5 50-60 min
Matlagningstabell Grytstek 4-5 60-100 min
| tabellen nedan hittar du n&gra exempel. Gulasch 2-3. 50-60 min

Tillagningstid och effektldge beror pa matens typ, vikt

o e
och kvalitet. Darfor kan det forekomma avvikelser. S E

Schnitzel, dell d 67 6-10 mi
Anvand effektlage 9 fér att koka upp. Schn?tzel Zpar}erat eller panera = a9 m!n
. . . . chnitzel, S - -12 min
Ror om tjockflytande mat da och da. e ey I
Kotlett, opanerad eller pane- 6-7 8-12 min

Mat som steks hart eller som avger mycket vatska vid rad***
stekningen, ska helst stekas i mindre bitar.

. . - _ Biff (3 cm tjock) 7-8 8-12 min
Tips for hur du lagar mat och samtidigt sparar energi = _
hittar du i kapitlet om miljéskydd.— Sidan 15 pan;bl){gffe, kottbullar (3em 4.5, 30-40 min

jocka
Fﬂfktﬁig‘?l for _For_tsattt koktid Fagelbrost (2 cm tjockt)*** 56 10-20 min
r - i minuter
ning T Fagelbrost, djupfryst™* 56 10:-30 min
. Fisk och fiskfilé, opanerad 56 8-20 min
A Fisk och fiskfilé, panerad 67 820 min
Choklad, chokladglasyr . ; Fisk och fiskfilé, panerad och 67 812 min
Smor, honung, gelatin 1-2 = djupfryst, t.ex. fiskpinnar
Uppvarmning och varmhall- Scampi och rakor 7-8 4-10 min
ning Sautera gronsaker, farsk svamp ~ 7-8 10-20 min
Gryta (t.ex. linsgryta) 1-2 - Qr(’jnsaker, Kotti strimloriasia-  7.-8. 15-20 min
MJolk** 1 ._2. _ tls.'k Stll : I I
BT e T 34 : Rétter for stekpanna, djupfrysta  6-7 6-10 min
Pannkakor 6-7 kont.
Tina och varma Omelett 3-4. kont.
Djupfryst spenat 2-3. 10-20 min Stekt 4igg 56 3.6 min
Gulasch, djupfryst 2-3. 20-30 min
Fritering (fritera 150-200 g per
Sjuda portion i féljd i 1-2 | olja**)
Knodel, klimp 4-57 20-30 min Djupfrysta varor, t.ex. pommes fri- 8-9
Fek 45" 10-15 min tes, chicken nuggets
Vitsés, t.ex. béchamelsés 12 3-6 min Kroketter, djupfrysta 8
Hopvispad sas, t.ex. bearnaise, 34 8-12 min Kott, tex. kycklingdelar 6-7
hollandaisesas Fisk, panerad eller inbakad 5-6
. a Gronsaker, svamp, panerade 56
K.oka, anga, angkoka : . eller inbakade, tempura
Ris (med dubbel vattenmdngd) — 2-3 15-30 min Smékakor, t.ex. Klenater/munkar, 4-5
Risgrynsgrot 1-2. 35-45 min inbakad frukt
Skalpotatis 4-5 25-30 min *  Fortsatt tillagning utan lock
Kokt potatis 4-5 15-25 min **Utan lock
Pasta, nudlar 6-7* 6-10 min *** Véand ofta
Grytor, soppor 34, 15-60 min

* Fortsatt tillagning utan lock
** Utan lock

***Vand ofta

17



sV PowerBoost-funktion

PowerBoost-funktion

Med Powerboost-funktionen kan storre mangder vatten
varmas annu snabbare an med effektlage 9.

Powerboost-funktionen finns endast fér kokzoner som
ar markta med symbolen boost.

For dubbelkokzoner maste driften slas pa med det 2:a
kokzonselementets Powerboost-funktion.

Starta Powerboost- funktionen

1. Stall in énskat fortsatt effektlage for kokzonen.
2. Tryck pa symbolen b. Symbolen & tands.
Powerboost-funktionen ar inkopplad.

Stang av Powerboost- funktionen
Tryck pa b en gang till.

Symbolen & slacks. Powerboost-funktionen &r
avstangd.

Anvisningar

m  Om du inte stanger av Powerboost-funktionen,
stangs den av automatiskt efter en viss tid.
Kokzonen kopplar automatiskt tillbaka till det
installda fortsatta effektlaget.

m Tank pa att olja och fett upphettas snabbt med
Powerboost-funktionen. Ld&mna aldrig matlagningen
utan uppsikt. Overhettad olja och OGverhettat fett
antands snabbt, se kapitlet Viktiga
sékerhetsanvisningar.

[ Barnspirr

Barnsparren gor att barn inte kan sla pa hallen.

Till- och frankoppling av barnspérren

Hallen maste vara avstangd.

Tillkoppling: Vidror symbolen <0 i cirka 4 sekunder.
Kontrollampan dver symbolen < lyser i 10 sekunder.
Hallen ar spéarrad.

Frankoppling: tryck pa < i cirka 4 sekunder. Sparren
ar borttagen.

Spérrad hall

Nar du férsdker stélla in en kokzon pa en sparrad hall
hander foljande:

= P4 kokzonsdisplayen blinkar i eller
restvdrmesymbolen omvaxlande med .
m  Kontrollampan dver symbolen <o tands.

Stang av kokzonen. Ta bort sparren.

18

Automatisk barnsparr

Funktionen aktiverar barnspérren varje gang du slar av
hallen.

Sla pa och av

Kapitlet Grundinstallningar beskriver hur du slar pa den
automatiska barnsparren.— Sidan 18

[@) Automatisk
sakerhetsavstangning

Om en kokzon ar inkopplad under en langre tid utan att
installningen andras aktiveras den automatiska
tidsbegransningen.

Varmen i kokzonen stangs av. P4 kokzonsdisplayen
blinkar omvéxlande ~ & och restvdrmesymbolen H/h.

Stang av kokzonen.
Nar tidsbegransningen aktiveras beror pa det installda
effektlaget (1 till 10 timmar).

Anvisning: Du kan ndr som helst starta om kokzonen.

B Grundinstallningar

Spisen har olika grundinstaliningar. Du kan anpassa
installningarna som du sjalv vill ha dem.

Symbol  Funktion

/ Automatisk barnspérr
Avstangd.”
Inkopplad.

-~ S "

~d

Inkoppling av virmeelementet
Avstangd.
Inkopplad.

My - C3 N

Senaste installning innan kokzonen stangdes av.*

C2

Aterstallning av grundinstallningarna
Avstangd.”

-~ Can

Inkopplad.
* Grundinstélining



Andra grundinstillningarna

Hallen maste vara avstangd.
1. Koppla in den frdmre vanstra kokzonen @3 med

effektlage 1.
2. Tryck 4 sekunder pa < inom 10 sekunder.

| S

[ [m| 71 Om
([ (/OO
oo | OO
I | Onm

&8 @ ©

© och { blinkar vaxelvis p_é den nedre displayen, pa
den &vre displayen lyser .iJ.

3. Tryck flera ganger pa <dtills den dnskade symbolen
visas pa den nedre displayen.

4. Tryck flera ganger pa © tills 6nskad instéllning visas
pa den 6vre displayen.

/ m | Om \
oo | OO
oo | OO
(1 | On
<® CO @

5. Tryck 4 sekunder pa symbolen <.
Installningen ar nu aktiverad.

6. Stang av kokzonen.

Rengdring sV

Rengoring

Lampliga rengoringsmedel finns hos service eller i var
e-Shop.

Glaskeramik

Rengor hallen efter varje anvandning. D& branner ev.
matrester inte fast.

Rengor inte héllen forran den svalnat tillrackligt.

Anvand bara héallrengoring. Fol|
rengdringsanvisningarna pa férpackningen.

Anvand inte:

Outspatt handdiskmedel

Maskindiskmedel

Skurmedel

Kraftiga rengéringsmedel som ugnsrengdring eller
flackborttagning

m  Svampar som repar

m HOogtryckstvatt eller angrengoring

Hart sittande smuts tar du lattast bort med
rakbladsskrapa som du hittar i butik. Fdlj tillverkarens
anvisningar.

Lampliga glasskrapor finns aven hos service eller i var
e-Shop.

Specialsvampar for hallrengoring gor rent bra.

Hallinfattningen

F6lj dessa anvisningar for att undvika skador pa héllens
infattning:

Anvand endast varmt vatten med lite diskmedel.
Skolj nya disktrasor noga innan de anvands.
Anvéand aldrig starka eller slipande medel.
Anvéand inte skrapa for glaskeramikhall.
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sV Hur atgarda fel?

EdHur atgarda fel?

Ofta beror ett fel bara pa smasaker. Las igenom
féljande tips innan du ringer till kundtjansten.

Symbol
Ingen

Alla symboler
blinkar

£ blinkar vid
inkopplingen

cr
[l ¥}

Fo
Fy
F8

Fel Atgard
Stromforsorjningen &r bruten. Kontrollera spisens sakringar i proppskapet. Kontrollera pa andra elektroniska appa-

rater om ett stromavbrott har intréffat.
Kontrollpanelen ar fuktig eller ett foremal lig- Torka av kontrollerna eller ta bort foreméalet.
ger pa den.

Kontrollpanelen &r fuktig eller ett foremal lig- Torka av kontrollerna eller ta bort féremalet. Stang av spisen. Starta om spisen.
ger pa den.

Displayen ar defek. Stang av spisen med sakringen eller jordfelsbrytaren i proppskapet och starta sedan
om den efter 30 sekunder. Ring till kundtjansten om symbolen visas pa nytt.

Elektroniken har dverhettats och stdngtav ~ Vanta tills elektroniken har svalnat ordentligt. Vidror sedan en av kokzonens kontrol-
den aktuella kokzonen. ler.

Elektroniken har dverhettats och stangtav ~ Vanta tills elektroniken har svalnat ordentligt. Vidror sedan ndgon av kontrollerna.
alla kokzoner.

Kokzonen har varit igéng for 1ange och har ~ Du kan starta om kokzonen direkt.
sténgts av.

Pa kokzonzindikeringen blinkar -:

Blinkar - i kokzonsindikeringen nér du elansluter
enheten eller det varit stromavbrott, sa ar elektroniken
paverkad sa att den flaggar fel. Kvittera felet genom att
tacka dver kontrollerna med handen ett slag.
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Service sV

Va Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi
hjalper dig att I6sa problemet och undviker onddiga
besbk av servicetekniker.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771112277
E- och FD-nummer local rate
Ang_e produktens E- och FD—numm_er vid kontakt med
service. Ty.pskyllten med numren hittar du pa pa att reparationen blir gjord av en utbildad
garantibeviset till enheten. . . o
. ] _ . L . o servicetekniker som kommer till dig med
Tank pa att serviceteknikerns besdk inte &r gratis vid originalreservdelar till maskinen.

felanvandning ens under garantitiden.

Lita pa tillverkarens kompetens. Da kan du vara séker

Provritter

Den hqr tabgllen har tagits fra[n i vart provkok for att Rostfri kastrull @ 16 cm, 1,2 | fér @ 14,5 cm-
underlatta nar du ska prova vara matréatter.

Uppgifterna i tabellen ar baserade pa vara tillbehor fran Gryta @ 16 cm, 1,7 | for @ 14,5 cm-enkelkokzon
Schulte-Ufer (4-delars induktionssats HZ 390042) med Gryta @ 22 cm, 4,2 | for @ 18 eller 17 cm-kokzon
foljande matt: m Stekpanna @ 24 cm, f6r @ 18 eller 17 cm-kokzon

enkelkokzon

Provratter Uppvarmning/uppkok Effektlage

Uppkoknings- Tillagningstid (min:sek) Lock Effektlage for fort- Lock
lage satt tillagning

Smélta choklad
Karl: kastrull med skaft

Chokladglasyr (t.ex. Dr. Oetker mork choklad, - - - 1. nej
150 g) pa kokzon 14,5 cm @

Vérma och varmhalla linsgryta
Kérl: gryta
Linsgryta enligt DIN 44550
Starttemperatur 20 °C
Volym 450 g pa kokzon 14,5 cm @ 9 ca 2:00 utan omrdérning ja 1. ja

Volym: 800 g pa kokzon 18 cm @ eller 9 ca 2:00 utan omrorning ja 1. ja
17cm@

Linsgryta som konserv
T.ex. linsterrin med korv fran Erasco:

Starttemperatur 20 °C

Volym 500 g pa kokzon 14,5 cm @ 9 ca 2:00 ja 1. ja
(omrorning efter ca 1:30)

Volym: 1000 g pé kokzon 18 cm @ eller 9 ca 2:30 ja 1. ja

17cm@ (omrérning efter ca 1:30)
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sV Provratter

Provriatter Uppvérmning/uppkok Effektlage

Uppkoknings- Tillagningstid (min:sek) Lock  Effektldge for fort- Lock
lage satt tillagning

Sjuda béchamelsas
Kérl: kastrull med skaft
Mjolktemperatur: 7 °C

Recept: 40 g smor 40 g mjol, 0,5 | mjolk g2 ca 5:20 nej 113 nej
(3,5 % fett) och en nypa salt, pa kokzon
145cm@

1 Smalt smoret, rér ner mjol och
salt och bind redningen i
3 minuter

2 Tillsatt mjélken i redningen och koka upp
under sténdig omrérning

3 Nar béchamelsasen har kokat
upp, lat sté i ytterligare

2 minuter pa effektlage 1 under
standig omrorning

Koka risgrynsgron - fortsétt tillagningen med lock

Kérl: gryta
Mjolktemperatur: 7 °C
Recept: 190 g rundkornigt ris, 90 g socker, 9 ca6:45 nej 2 ja
750 ml mj6lk (3,5 % fett) och 1 g salt pa kok- Varm mjélken tills den borjar héja
zon 14,5cm @ sig. Vidlj en 14gre effekt och tillsatt
ris, socker och salt
Total tillagningstid (inklusive upp-
kokning) ca 45 minuter
Ror om i riset efter 10 minuter

Recept: 250 g rundkornigt ris, 120 g socker, 9 ca7:20 nej 2 ja
1 Imjélk (3,5 % fett) och 1,5 g salt pa kokzon Vérm mjolken tills den bérjar hoja
18 cm@eller 17.cm @ sig. VAlj en lagre effekt och tillsétt

ris, socker och salt

Total tillagningstid (inklusive upp-
kokning) ca 45 minuter

Ror om i riset efter 10 minuter

Koka risgrynsgron - fortsétt tillagningen utan lock

Kérl: gryta
Mjolktemperatur: 7 °C
Recept: 190 g rundkornigt ris, 90 g socker, 9 ca7:30 nej 2 nej
750 mI mjolk (3,5 % fett) och 1 g salt pa kok- Tills4tt ris, socker och salt och varm
zon145¢cm@ pd under standig omrérning. Satt
tillbaka pé effektldge for fortsatt til-
lagning vid 90 °C mjGlktemperatur.
L&t sjudai ca 50 minuter
Recept: 250 g rundkornigt ris, 120 g socker, 9 ca8:00 nej 2 nej
11mjolk (3,5 % fett) och 1,5 g salt pa kokzon Tillstt ris, socker och salt och varm
18cm@eller 17 cm @ pé under sténdig omrorning. Sétt

tillbaka pé effektlage for fortsatt til-
lagning vid 90 °C mjélktemperatur.
L4t sjuda i ca 50 minuter
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Provratter sV

Provritter Uppvérmning/uppkok Effektlage
Uppkoknings- Tillagningstid (min:sek) Lock Effektlage for fort- Lock
lage satt tillagning
Koka ris
Kérl: gryta
Vattentemperatur 20° C
Recept enligt DIN 44550:
125 g langkornigt ris 300 g vatten och en 9 ca2:48 ja 2 ja

nypa salt pa kokzon 14,5 cm @
Recept enligt DIN 44550:

250 g langkornigt ris, 600 g vatten och en 9 ca3:15 ja 2. ja
nypa salt pa kokzon 18 cm @ eller 17 cm @

Steka flaskkotletter
Kérl: stekpanna

Starttemperatur flaskkotletter: 7 °C
Volym: 3 utskurna biffar (totalvikt ca 300 g, 9 ca 2:40 nej 7 nej
ca 1 cmtjocka) 15 g solrosolja p& kokzon
18cm @eller 17 cm @

Steka pannkakor

Kérl: stekpanna

Recept enligt DIN EN 60350-2
Volym: 55 ml smet per pannkaka, pa kokzon 9 ca 2:40 nej 6 eller 6. beroende nej
18cm@eller 17cm @ pa bryningsniva

Fritera djupfryst pommes frites

Kéarl: gryta
Volym: 1,8 kg solrosolja, per portion: 200 g 9 Tills oljan nér en temperatur pa nej 9 nej
djupfryst pommes frites (t.ex. McCain 123 180 °C
Frites Original) pa kokzon 18 cm @ eller
17cm @

Om testerna utférdes pa kokzon 18 cm @&, med en
markeffekt pd 1500 W, kan du férlanga
uppkokningstiden med ca 20 % och Oka effektlaget ett
steg vid efterfoljande sjudning.
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Maaraystenmukainen
kaytto

Lue tdma ohje huolellisesti. Sailyta kaytto- ja
asennusohje ja laitepassi myohempaa kayttoa
tai seuraavaa kayttgjaa varten.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen
pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta kayttoon.

llIman pistoketta olevan laitteen saa liittaa vain
valtuutettu asentaja. Takuu ei kata
virheellisesta liitannasta johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen ymparistoon.
Kayta laitetta vain ruokien ja juomien
valmistukseen. Keittamista on valvottava.
Lyhytaikaista keittdmista on valvottava
keskeytyksetta. Kayta laitetta vain suljetuissa
tiloissa.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi enintaan
2000 metrin korkeudella merenpinnasta.

Tata laitetta ei ole suunniteltu kaytettavaksi
ulkopuolisen ajastimen tai kauko-ohjaimen
kanssa.

Al4 kayta keittotason suojuksia. Ne voivat
aiheuttaa onnettomuuden; ne voivat
ylikuumentua tai syttya palamaan, tai
materiaali voi sarkya.

Alé kayta sopimattomia suojavarusteita tai
lasten turvaristikoita. Ne voivat aiheuttaa
onnettomuuden.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkil6t, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai
henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta
puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos
heita valvoo heidan turvallisuudestaan
vastaava henkild tai heita on opastettu laitteen
turvallisessa kaytdssé ja he ovat ymmartaneet
laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat tayttaneet 8 vuotta ja heidan toimiaan
valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litantajohdon lahelta.

Maaraystenmukainen kayttd fi

ENTarkeita turvaohijeita

/\ Varoitus — Palovaara!

= Kuuma 0ljy ja rasva syttyvat helposti
palamaan. Al4 jatd kuumaa Oljyé tai rasvaa
ilman valvontaa. Ala sammuta tulipaloa
vedella. Kytke keittoalue pois paalta.
Tukahduta liekit varovasti kannella tai
palopeitteelld tai vastaavalla.

= Keittoalueet kuumenevat hyvin kuumiksi.
Ala aseta palavia esineita keittotason
paalle. Ala sailyta tavaroita keittotason
paalla. )

» Laite kuumenee. Ala sailytd palavia esineita
tai spraypulloja suoraan keittotason alla
olevissa laatikoissa.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

= Keittoalueet ja niiden ymparisto, erityisesti
laitteessa mahdollisesti oleva keittotason
kehys, kuumenevat hyvin kuumiksi. Ala
kosketa kuumia pintoja. Pida lapset poissa
laitteen lahelta.

s Keittoalue kuumenee, mutta naytto ei toimi.
Kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.
Soita huoltopalveluun.

/\ Varoitus — Sahkoéiskun vaara!

s Epaasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

= Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua. .

= Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun. Ala
kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

»  Sarot tai murtumat keraamisessa lasissa
voivat aiheuttaa sahkoiskun. Kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara!

Kattilan pohjan ja keittoalueen valissa oleva
neste voi aiheuttaa kattilan yhtakkisen
hypahtamisen. Pida keittoalue ja kattilan pohja
aina kuivina.
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fi Vaurioiden syyt

B Vaurioiden syyt

Huomio!

m Karkeat kattilan- ja pannunpohjat naarmuttavat
keraamista lasia.

m Valta kattiloiden kiehumista tyhjiksi. Se voi aiheuttaa
vaurioita.

m Ala laita kuumia pannuja ja kattiloita ohjauspaneelin,
nayttdalueen tai kehyksen péaalle. Se voi aiheuttaa
vaurioita.

m Kovien tai teravien esineiden putoaminen keittotason
pé&élle voi aiheuta vaurioita.

m  Alumiinifolio tai muoviastiat sulavat kuuman
keittoalueen paalla. Lieden suojakalvo ei sovi
keittotasolle.

Yhteenveto

Seuraavasta taulukosta |0ydat yleisimméat vauriot:

Syy Toimenpide

Tahrat Ylikiehunut ruoka Poista ylikiehunut ruoka heti
puhdistuslastalla.

Sopimattomat Kéyta vain puhdistusaineita,
puhdistusaineet  jotka on tarkoitettu keraami-
selle lasille.

Naarmut Suola, sokerija Al kiyté keittotasoa tyo- tai las-
hiekka kualustana.
Karkeat kattilan- ~ Tarkasta astiasi.
ja pannunpohjat
naarmuttavat
keraamista lasia
Varjaytymat Sopimattomat Kéyta vain puhdistusaineita,
puhdistusaineet  jotka on tarkoitettu keraami-
selle lasille.
Kattilan aiheut-  Nosta kattiloita ja pannuja, kun
tama hankauma  siirrdt niiden paikkaa.
(esim. alumiini)
Simpukanmuo-  Sokeri, hyvin Poista ylikiehunut ruoka heti
toinen séaro sokeripitoiset puhdistuslastalla.
ruoat
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B} Ymparistonsuojelu

Tassa luvussa saat tietoa energian saastamisesta ja
laitteen havittamisesta.

Energiansaastovihjeita

m Sulje kattilat aina sopivalla kannella. Ruoanvalmistus
ilman kantta kuluttaa selvasti enemman energiaa.
Lasikansi mahdollistaa tarkkailun ilman, ettd kantta
tarvitsee nostaa.

m  Kéyta kattiloita ja pannuja, joissa on tasainen pohja.
Epatasaiset pohjat nostavat energiankulutusta.

m Kattilan ja pannun pohjan halkaisijan pitaa vastata
keittoalueen kokoa. Erityisesti keittoalueelle liian
pienten kattiloiden kaytto tuhlaa energiaa. Huomaa,
ettd astian valmistaja ilmoittaa usein kattilan
ylareunan halkaisijan. Se on yleensa suurempi kuin
kattilan pohjan halkaisija.

m  Kéayta pienille maarille pienta kattilaa. Suuri, vajaa
kattila kuluttaa paljon energiaa.

m Kypsenna vahalla vedella. Se saastaa energiaa.
Vitamiinit ja mineraalit sailyvéat vihnanneksissa.

m Peité kattilalla aina mahdollisimman suuri alue
keitoalueesta.

m Kytke oikeaan aikaan pienemmélle tehoalueelle.

m Valitse sopiva kypsennysteho. Liian suurella
kypsennysteholla tuhlaat energiaa.

m  Kéayta keittotason jalkilampd hyvéksi. Kytke
keittoalue pois paaltd jo 5-10 minuuttia ennen
kypsymisajan paattymista, jos kypsymisaika on
pitka.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havita pakkaus ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja
sahkd- ja elektroniikkalaitteita (waste electrical

and electronic equipment - WEEE) koskevaan
mmmm direktiiviin 2012/19/EU.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden

palautus- ja kierratys-saannokset koko EU:n

alueella.



& Tutustuminen laitteeseen

Kayttbohje koskee useampi keittotasomalleja.
Keittotasojen mittatiedot 16ytyvat tyyppikatsauksesta.
— Sivu 2

Tutustuminen laitteeseen fi

Ohjauspaneeli
[ ) Om
ooy ) 0d
o0 O b 00D
[N ) 0om
=< CO ©
Navtot m Keittoalue saatelee kuumenemista paalle- ja
' paéltakytkennédn avulla. Kuumennus voi kytkeytya
g Tehoalueet paélle ja pois paaltd myos, kun valittuna on taysi
Mo Jakilampo teho. o
— m  Moniosaisilla keittoalueilla sisempien |Ammityspiirien
b Powerboost-toiminto vastukset ja lisdlammityspiirien vastukset voivat
kytkeytya pé&alle ja pois péalta eri aikoina.
Kéyttoalueet
=0 Lapsilukko Jalkilammon naytté
© Kaksiosaisen keittoalueen kytkeminen kayttoon Keittotasossa on jokaiselle keittoalueelle kaksiportainen
co Paistoalugen kytkeminen kayttoon jalkilammon naytto.
b Powerboosttoiminto Jos naytdsséa nakyy H, keittoalue on vield kuuma. Voit

Huomautuksia

m  Kun kosketat symbolia, kyseinen toiminto aktivoituu.

m Pida kayttdalueet aina kuivina. Kosteus vaikuttaa
toimintaan.

m  Ald veda kattiloita nayttdjen ja tunnistimien lahelle.
Elektroniikka voi ylikuumentua.
Keittoalueet
Keittoalue Kytkeminen kaytt6on ja pois kaytosta
O Yksiosainen keitto-
alue
© Kaksiosainen keitto- ~ Kosketa symbolia ©.
alue

co Paistoalue

Kosketa symbolia co .

Keittoalueen kytkeminen kéyttoon: kyseinen naytto palaa

Keittoalueen kytkeminen péalle: viimeksi sdddetty koko valitaan auto-
maattisesti.

Huomautuksia

m Keittoalueen hehkumisen tummemmat alueet ovat
teknisesti valttamattomia. Niilla ei ole vaikutusta
keittoalueen toimintaan.

esimerkiksi pitdd pienen méaaran ruokaa lampimana tai
sulattaa kuorrutetta. Kun keittoalue jaéhtyy edelleen,
nayttdon vaihtuu f. Nayttd sammuu, kun keittoalue on
jaéhtynyt riittavasti.

Koneen kaytto

Tasta luvusta 16ydat ohjeet keittoalueen sadatamisesta.
Taulukosta I6ydat tehoalueet ja kypsennysajat eri
ruokalajeille.

Keittotason kytkeminen paalle ja pois paalta

Keittotaso kytketaan paalle ja pois paélta keittoalueen
tehovalitsimilla.

Kun keittotaso on kytketty paalle, tehoalueen naytto
palaa.
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fi Koneen kéayttd

Keittoalueen saataminen Jatkokypsen-  Jatkokypsen-
Keittoalueen lammitysteho asetetaan keittoalueen nysteho :ys?tlk_a:] mi-
tehonvalitsimilla. - : : — uuttel _
0 = keittoalue pois paalta ggsslgaksmkertalsessa vesimag  2-3 15-30 min
Tehoalue 1 = pienin teho Rilsipuuro 12 35-45 min
Tehoglue 9 = suurin teho » _ Kuoriperunat 4-5 25-30 min
Jokaisella tehoalueella on valiasento. Se on merkitty Kuoritut perunat 45 1595 min
pisteella.
Pastatuotteet 6-7* 6-10 min

Keittotaulukko Pataruoka, keitot 3-4. 15-60 min
Alla ol 2 taulukosta 16vdat rami , Kkeis Vihannekset 2.-3. 10-20 min

a olevas g alu ukosta 16y a” muutamia eS|m”er eja. T e 54 1020 min
Kypsennysajat ja tehoalueet riippuvat ruoan lajista, : :
painosta ja laadusta. Poikkeamat ovat sen tahden Kypsennys painekattilassa 45
mahdollisia.

e Haudutus
Kaytg klehau.tukseen. tehoaluetta 9. Karyleet 45 50-60 min
Sgkona. sakeltg ruokia .muutaman kerran. | Patapaisti 45 60-100 min
Elintarvikkeet, jotka paistetaan kuumassa pannussa tai Gulassi 53, 50-60 min

joista irtoaa paistamisen aikana runsaasti nestettd, on

paras paistaa pienind annoksina. Paistaminen pienessa méris-

Vihjeitd energiaa saastavasta keittotavasta 16ydat sé oljya*
ympaéristdnsuojelua koskevasta luvusta.— Sivu 26

Leike, paneroimaton tai paneroitu 6-7 6-10 min
Jatkokypsen-  Jatkokypsen- Leike, pakaste 6-7 8-12 min
nysteho nysaika mi- Kyljys, paneroimaton tai pane- 67 812 min
nuutteina roitu**
Sulatus Pihvi (3 cm paksu) 7-8 8-12 min
Suklaa, kuorrute 11, - Hampurilaispihvit/frikadellit (3 4.-5. 30-40 min
Voi, hunaja, livate 12 O PR
Linnunrinta (2 cm paksu)*** 56 10-20 min
L_é';mmittéiminen ja lampimana- Linnunrinta, pakaste*** 56 10-30 min
(o
gl ta (esim. linssipata) 1 Kala ja kalafilee, paneroimaton 56 8-20 min
Mai esim. nssipeta s Kala a kalafilee, paneroitu 67 820 min
a 2.
0 , , Kala ja kalafilee, paneroitu ja 6-7 8-12 min
Me(ljkka(ggen kuumentaminen 34 : pakastettu, esim. kalapuikot
vedessa Meriravun pyrstot ja katkaravut ~ 7-8 4-10 min
Sulatus ja lammittdminen Vihannesten, tuoreiden sienien  7-8 10-20 min
Pakastepinaatti ) 10-20 min paistaminen nopeasti rasvassa
Pakastettu gulassi D 20-30 min Vihannekset, liha, suikaleina 7-8. 15-20 min
aasialaiseen tapaan
Kypsennys alle kiehumispis- Pannuruoat, pakaste 67 6-10 min
5 Ohukaiset 6-7 paista kypsaksi
Kndodelit, mykyt 4.5 20-30 min : —
- : Munakas 3-4. paista kypsaksi
Nl s LRI Paistetut kananmunat 5-6 3-6 min
Valkoiset kastikkeet, esim. 12 3-6 min
Béchamelkastike Friteeraus (friteeraa 150-200
Vispatut kastikkeet, esim. béar- 34 812 min g:n annoksina kypsaksi 1-2 it-
naise-, hollandaisekastike rassa 6ljya*)
L ) Pakastetuotteet, esim. ranskalai- 8-9
Keittaminen, hoyrykypsennys, set perunat, kananugetit
haudutus :
. : Kroketit, pakaste 7-8
L4pseiiy line ielie! Liha, esim. broilerinpalat 6-7

*%

iiman kantta

*

kypsennys ilman kantta
**ilman kantta

*** kaanna useita kertoj

“** kadnnd useita kertoj
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Jatkokypsen- Jatkokypsen-
nysteho EELENNTE

nuutteina
Kala, paneroitu tai oluttaikinassa  5-6

Vihannekset, sienet, paneroidut 56
tai oluttaikinassa, tempura

Pienleivonnaiset, esim. hillomun-  4-5
kit, berliininmunkit, hedelmat
oluttaikinassa

* kypsennys ilman kantta
**ilman kantta

*** k&annd useita kertoj

PowerBoost-toiminto

Powerboost-toiminnolla voit kuumentaa suuria
vesimaaria vield nopeammin kuin tehoalueella 9.

Powerboost-toiminto on kaytettavissa vain keittoalueilla,
jotka on merkitty symbolilla boost.

Kaksiosaisilla keittoalueilla on toisen lamp&piirin oltava
kytkettyna Powerboost-toiminnon kayttéa varten.

Powerboost-toiminnon kytkeminen paalle

1. S&ada keittoalueen haluamasi kypsennysteho.
2. Kosketa symbolia b. Merkkivalo & palaa.
Powerboost-toiminto on kytketty paalle.

Powerboost-toiminnon kytkeminen pois
paalta

Kosketa uudelleen symbolia b.

Nayttd & sammuu. Powerboost-toiminto on kytketty pois
paalta.

Huomautuksia

m Jos Powerboost-toimintoa ei kytketa pois p&élta, se
kytkeytyy jonkin ajan kuluttua automaattisesti pois
toiminnasta. Keittoalue kytkeytyy takaisin saadetylle
kypsennysteholle.

m Ota huomioon, etté 0Oljy ja rasva kuumenevat
Powerboost-toiminnolla nopeasti. Ala jata kattilaa tai
pannua koskaan ilman valvontaa. Liiaksi
kuumentunut 6ljy ja rasva syttyvat nopeasti, katso
luku Tarkeita turvallisuusohjeita.

PowerBoost-toiminto fi

[ Lapsilukko

Lapsilukolla voit varmistaa, etta lapset eivat voi kytkea
keittotasoa péaalle.

Lapsilukon kytkeminen paalle ja pois paalta
Keittotason pitaa olla pois paalta.

Kytkeminen péaalle: kosketa symbolia <o noin

4 sekunnin ajan. Symbolin < yl&dpuolella oleva
merkkivalo palaa 10 sekunnin ajan. Keittotaso on
lukittu.

Kytkeminen pois paalta: kosketa symbolia <o noin

4 sekunnin ajan. Lukitus on poistettu.

Lukittu keittotaso

Jos kytket lukitun keittotason jonkin keittoalueen paalle,
tapahtuu seuraavaa:

m Keittoalueen naytdssa vilkkuu & tai jalkilammeon
nayttd vuorotellen merkin & kanssa.
m  Merkkivalo symbolin <0 ylapuolella palaa.

Kytke keittoalue pois paalta. Vapauta lukitus.

Automaattinen lapsilukko

Talla toiminnolla lapsilukko aktivoituu automaattisesti
aina, kun kytket keittotason pois paalta.

Paille- ja poiskytkentéa

Ohjeet automaattisen lapsilukon paalle kytkemisesta
|6ydat luvusta Perusasetukset.— Sivu 30

[B) Automaattinen
turvakatkaisu

Jos keittoalue on pitk&n aikaa paalla ilman, etta
asetuksia muutetaan, automaattinen aikarajoitus
aktivoituu.

Keittoalueen kuumeneminen keskeytyy. Keittoalueen
naytdssa vilkkuvat vuorotellen & & ja jalkilammaon
naytté H/h.

Kytke keittoalue pois paalta.

Aikarajoituksen aktivoituminen riippuu s&adetysta
tehoalueesta (1-10 tuntia).

Huomautus: Voit kytkea keittoalueen koska tahansa
uudelleen péaalle.
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fi Perusasetukset

Perusasetukset

Laitteessa on erilaisia perusasetuksia. Voit muuttaa
naita asetuksia omien tarpeittesi mukaan.

Néytt6  Toiminto

ci Automaattinen lapsilukko
g Kytketty pois paalta.”
{ Kytketty paalle.

c Lammitysvastusten kytkeminen palle
o Kytketty pois paalta.
{ Kytketty paalle.
c Viimeinen asetus ennen keittoalueen kytkemista pois
paalta.”
co Palautus perusasetuksiin
'y Kytketty pois paalta.”

| Kytketty padlle.

*Perusasetus

Perusasetusten muuttaminen
Keittotason pitda olla pois paalta.

1. Kytke edessa vasemmalle oleva keittoalue g8 paalle
tehoalueella 1.
2. Kosketa seuraavien 10 sekunnin kuluessa symbolia

<0 4 sekunnin ajan

Oom
oo
C3
|
Oom

||
oo
|
[ [m]

&8 < °

Alemmassa naytdssa vilkkuvat vuorotellen ¢ ja i,
ylemmasséa naytdssa palaa L.

3. Kosketa symbolia <0 niin monta kertaa, etté
alempaan nayttoon ilmestyy haluamasi naytté.

4. Kosketa symbolia © niin monta kertaa, etta
ylempé&an nayttdéon ilmestyy haluamasi asetus.

/ [ [m | Om \
(]| | OO
([ | | OO
] | Om
=® CO @I

5. Kosketa symbolia <o 4 sekunnin ajan.
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Asetus on aktivoitu.

6. Kytke keittoalue pois paalta.

Puhdistus

Sopivia puhdistus- ja hoitoaineita on saatavana
huoltopalvelusta tai e-Shopistamme.

Keraaminen lasi

Puhdista keittotaso aina ruoanlaiton jalkeen. Talldin
ruoanjatteet eivat pala kiinni.

Puhdista keittotaso vasta, kun se on jaahtynyt riittavasti.

Kayta vain puhdistusaineita, jotka on tarkoitettu
keraamiselle lasille. Noudata pakkauksessa olevia
puhdistusohjeita.

Ala kayta:

laimentamatonta astianpesuainetta
astianpesukoneeseen tarkoitettua pesuainetta
hankausainetta

voimakkaita puhdistusaineita kuten
uuninpuhdistusainetta tai tahranpoistoainetta
hankaavia sienia

m painepesuria tai hdyrysuihkua

Runsaan lian poistat parhaiten alan liikkeista saatavana
olevalla puhdistuslastalla. Noudata valmistajan ohjeita.

Sopiva puhdistuslasta on saatavana myds
huoltopalvelusta tai e-Shopistamme.

Hyvan puhdistustuloksen saat erityisesti keraamisen
lasin puhdistukseen tarkoiteluilla puhdistussienilla.

Keittotason kehys

Jotta valtat keittotason kehyksen vauriot, noudata
seuraavia ohjeita:

Kayta vain lamminta astianpesuaineliuosta.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttoa.
Ald kayta voimakkaita tai hankaavia aineita.

Ala kayta lasinpuhdistuslastaa.



Mita tehda héirion sattuessa? fi

B Mita tehda hairion
sattuessa?

Jos hairioita esiintyy, kyseesséa on usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltopalveluun, ota
seuraavat ohjeet huomioon.

Néaytto
Ei mitaan

Kaikki naytot
vilkkuvat

Vika
Virransaanti on keskeytynyt.

Toimenpide

Tarkista, onko laitteen sulake kunnossa. Tarkasta muiden sahkolaitteiden avulla, onko
kyseessd sahkokatko.

Kayttoalue on kostea tai sen paalld on jokin ~ Kuivaa kayttoalue tai poista esine.

esine.

1 vilkkuu, kun  KéyttGalue on kostea tai sen paélla on jokin - Kuivaa kéyttoalue tai poista esine. Kytke laite pois padlta. Kytke laite taas pédlle.
laite kytketdan —esine.

padlle

(]
[

Naytto rikki.

Elektroniikka ylikuumeni ja se on kytkenyt
tahan liittyvan keittoalueen pois paalta.

Elektroniikka ylikuumeni ja se on kytkenyt
kaikki keittoalueet pois paalta.

Keittoalue oli liian kauan kaytdssa, ja se on
kytkeytynyt pois paalta.

Keittoalueen naytdssa vilkkuu -:

Jos keittoalueen naytdssé vilkkuu - kun laite kytketaan
verkkovirtaan, tai sahkokatkon jalkeen, elektroniikassa
on hairid. Kuittaa hairio peittdmalld kayttéalue hetkeksi

kadella.

Kytke laitteen sulake tai suojakytkin sulakerasiassa pois pdélta ja noin 30 sekunnin
kuluttua taas paalle. Jos ndytto tulee uudelleen nékyviin, soita huoltopalveluun.

Odota, kunnes elektroniikka on jaahtynyt riittavasti. Kosketa sitten keittoalueen jotain
kayttoaluetta.
Odota, kunnes elektroniikka on jadhtynyt riittdvasti. Kosketa sitten jotain kéyttoaluetta.

Voit kytked keittoalueen heti uudelleen péalle.
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fi Huoltopalvelu

VA Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kaanny huoltopalvelumme
puoleen. Loydamme varmasti sopivan ratkaisun, jolloin
valtyt myds huoltoteknikon turhilta kdynneilta.

Mallinumero ja sarjanumero

Kun otat yhteyttd huoltopalveluun, iimoita laitteesi
mallinumero (E-numero) ja sarjanumero (FD-numero).
Tyyppikilven ja numerot 18ydat laitepassista.

Ota huomioon, ettd huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttévirheen takia aiheuttaa sinulle kustannuksia my6s
takuuaikana.

BNTestiruoat

Tama taulukko on laadittu tarkastusviranomaisia varten
laitteidemme testauksen helpottamiseksi.

Taulukon tiedot koskevat lisdvarusteena saatavana
olevia Schulte-Ufer-astioita (4-osainen
induktiokattilasarja HZ 390042), joiden mitat ovat
seuraavat:

Testiruoat
Kiehautusteho

Kuumentaminen/kiehauttaminen

Kaikkien maiden yhteystiedot |6ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héiriétilanteissa
FIN 020 751 0700

Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/
min (alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/
puhelu + 17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, ettéa
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttda koneeseen tarkoitettuja alkuperéisia varaosia.

m Kasari @ 16 cm, 1,2 |, yksitoimikeittoalue @ 14,5 cm

Kattila @ 16 cm, 1,7 |, yksitoimikeittoalue @ 14,5 cm

m Kattila @ 22 cm, 4,2 |, keittoalueelle @ 18 cm tai @
17 cm

m Paistinpannu @ 24 cm, keittoalueelle @ 18 cm tai &
17 cm

Kypsennys

Kesto (min:s) Kansi

Kypsennysteho Kansi

Suklaan sulatus
Astia: kasari

Suklaakuorrute (esimerkiksi Dr. Oetker tumma
suklaa, 150 g) keittoalueella @ 14,5 cm

Linssipadan lammittdminen ja lampiménapito
Astia: kattila

Linssipata standardin DIN 44550
mukaan

Lanhtolampotila 20 °C
Méaard 450 g keittoalueelle @ 14,5 cm 9

Méara: 800 g keittoalueelle @ 18 cm tai @ 17 9
cm

Linssipata séilykkeena
esimerkiksi Linssiterriini makkaran kera, valmistaja Erasco:

Lanhtolampotila 20 °C

Méaard 500 g keittoalueelle @ 14,5 cm 9
Méara: 1000 g keittoalueelle @ 18 cm tai @ 9
17 cm
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- 1 Ei
n. 2:00 sekoittamatta Kylla 1. Kylla
n. 2:00 sekoittamatta Kylla 1. Kylla
n. 2:00 Kylla 1. Kylla
(sekoita n. 1:30 kuluttua)
n.2:30 Kylla 1. Kylla

(sekoita n. 1:30 kuluttua)



Testiruoat

Kiehautusteho

Béchamelkastikkeen kypsentéminen
Astia: kasari
Maidon lampdtila: 7 °C

Resepti: 40 g voita 40 g jauhoja, 0,5 | maitoa
(rasvaa 3,5 %) jaripaus suolaa, keittoalueelle
@14,5cm

Riisipuuron keittdminen - kypsennys kansi paalla
Astia: kattila
Maidon lampdtila: 7 °C

Resepti: 190 g puuroriisid, 90 g sokeria, 7,5
dl maitoa (rasvaa 3,5 %) ja 1 g suolaa, keitto-
alueelle @ 14,5 cm

Resepti: 250 g puuroriisia, 120 g sokeria, 1|
maitoa (rasvaa 3,5 %) ja 1,5 g suolaa, keitto-
alueelle @ 18 cmtai @ 17 cm

Riisipuuron keittdminen - kypsennys ilman kantta
Astia: kattila
Maidon lampotila: 7 °C

Resepti: 190 g puuroriisia, 90 g sokeria, 7,5 9
dl maitoa (rasvaa 3,5 %) ja 1 g suolaa, keitto-
alueelle @ 14,5 cm

Testiruoat fi

Kuumentaminen/kiehauttaminen Kypsennys

Kansi Kypsennysteho Kansi

Kesto (min:s)

n. 5:20 Ei 113 Ei

1 Sulata voi, sekoita joukkoon
jauhot ja suola ja hauduta jau-
hoseosta 3 minuuttia

2 s34 maito jauhoseokseen ja kuumenna
seos kiehuvaksi koko ajan sekoittaen

3 Kun Béchamelkastike on kie-
hahtanut, hauduta sitd viela 2
minuuttia teholla 1 koko ajan
sekoittaen

n. 6:45 Ei 2 Kylla

Ldmmitd maitoa, kunnes se alkaa

kuohua. Kytke kypsennysteholle ja

lisdd maidon joukkoon riisi, sokeri ja
suola

Kokonaisaika (kiehauttaminen
mukaan luettuna) noin 45 minuuttia

Sekoita riisipuuroa 10 minuutin
kuluttua

n. 7:20 Ei 2 Kylla

Ldmmitd maitoa, kunnes se alkaa

kuohua. Kytke kypsennysteholle ja

lisd4 maidon joukkoon riisi, sokeri ja
suola

Kokonaisaika (kiehauttaminen
mukaan luettuna) noin 45 minuuttia

Sekoita riisipuuroa 10 minuutin
kuluttua

n. 7:30 Ei 2 Ei
Lis&a riisi, sokeri ja suola maidon

joukkoon ja ldmmitd jatkuvasti

sekoittaen. Kytke kypsynnysteholle,

kun maidon l&mpa6tila on noin 90

°C.

Anna kiehua hiljalleen noin 50

minuutin ajan
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fi Testiruoat

Testiruoat Kuumentaminen/kiehauttaminen Kypsennys
Kiehautusteho Kesto (min:s) Kansi Kypsennysteho Kansi
Resepti: 250 g puuroriisid, 120 g sokeria, 11 9 n.8:00 Ei 2 Ei
maitoa (rasvaa 3,5 %) ja 1,5 g suolaa, keitto- Lisaa riisi, sokeri ja suola maidon
alueelle @ 18 cmtai @ 17 cm joukkoon ja l&mmitd jatkuvasti

sekoittaen. Kytke kypsynnysteholle,
kun maidon lampatila on noin 90
°C.
Anna kiehua hiljalleen noin 50
minuutin ajan

Riisin keittdminen

Astia: kattila

Veden ldmpatila 20 °C
Resepti standardin DIN 44550 mukaan:

125 g pitk&jyvaista riisia, 300 g vettd ja 9 n.2:48 Kylla 2 Kylla
ripaus suolaa, keittoalueelle @ 14,5 cm

Resepti standardin DIN 44550 mukaan:

250 g pitkajyvaista riisid, 600 g vettd ja 9 n.3:15 Kylla 2. Kylla
ripaus suolaa, keittoalueelle @ 18 cmtai @ 17
cm

Porsaanfileepihvien paistaminen
Astia: paistinpannu
Fileepihvien lahtolampotila: 7 °C

Méaara: 3 fileepihvid (kokonaispaino noin 300 9 n. 2:40 Ei 7 Ei
g, paksuus noin 1 cm), 15 g auringonkuk-
kadljya, keittoalueelle @ 18 cmtai @ 17 cm

Ohukaisten paistaminen

Astia: paistinpannu

Resepti standardin DIN EN 60350-2 mukaan
Maérd: 0,55 dI taikinaa ohukaista kohden, 9 n. 2:40 Ei 6 tai 6. ruskistusas- Ei
keittoalueelle @ 18 cmtai @ 17 cm teen mukaan

Pakastettujen ranskanperunoiden friteeraus

Astia: kattila
Méaara: 1,8 kg auringonkukkadljyd, annosta 9 Kunnes 6ljyn lampdétila 180 °C saa- Ei 9 Ei
kohden: 200 g pakastettuja ranskanperu- vutettu

noita (esim. McCain 123 Frites Original), keit-
toalueelle @ 18 cm tai @ 17 cm

Jos testit tehdaan @ 18 cm:n keittoalueella, jonka teho
on 1500 W, kiehautusaika pitenee noin 20 % ja
kypsennystehoa nostetaan yhden kypsennystehon
verran.
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da Brugsbetingelser

Brugsbetingelser

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

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke geres krav geeldende om garantiydelser
ved skader, der skyldes forkert tilslutning.

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse |
private husholdninger og hjemmet. 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 2000 meter over havets
overflade.

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

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

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

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 legetgi.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke
udferes af bagrn, 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.

36

ENVigtige
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. Kvael forsigtigt
flammerne med et lag, et brandtaeppe 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.

/\ Advarsel - Fare for forbraending!

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

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

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stod!

= Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af
0s, ma udfare reparationer. Traek netstikket
ud af kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

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

= Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend 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 stgd. Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

/\ Advarsel — Fare for tilskadekomst!
Hvis der er vaeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Sgrg for, at bade kogezone og
grydebund altid er terre.



B Arsager til skader

Pas pa!

m Ru gryde- og pandebunde laver ridser i
glaskeramikken.

m Undgé at koge gryder terre. Der kan opsté skader.

m Seet aldrig varme pander og gryder pa
betjeningsfeltet, indikatoromradet eller rammen. Der
kan opsta skader.

m Hovis der falder harde eller spidse genstande ned pa
kogesektionen, kan der opsté skader.

m Alufolie eller plastskale smelter fast pa varme
kogezoner. Der ma ikke anvendes beskyttelsesfolie
pa kogesektionen.

Oversigt

| tabellen herunder findes en oversigt over de hyppigste
skader.
Skade Arsag Afhjzelpning

Pletter Overkogt mad Fjern straks overkogt mad med
en glasskraber.

Uegnede renge-  Anvend kun rengaringsmidler,

ringsmidler der er beregnet til glaskeramik.
Ridser Salt, sukker og  Anvend ikke kogetoppen som
sand arbejds- eller afsztningsplade.

Ru gryde- og pan-  Undersag gryder og pander.
debunde ridser

glaskeramikken.
Misfarvninger ~ Uegnede renge-  Anvend kun rengaringsmidler,
ringsmidler der er beregnet til glaskeramik.

Afslid fra gryder  Laft gryder og pander, nar de
(f.eks. aluminium) flyttes.

Muslingefor- Sukker, retter Fjern straks overkogt mad med
mede skaderi  med hajt sukker-  en glasskraber.
glasset indhold

Arsager til skader  da

Miljgbeskyttelse

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

Energisparetips

Brug altid et lag, der passer til grydens sterrelse.
Ved tilberedning uden lag bruges der betydeligt
mere energi. Med et glasldg er det muligt at se
indholdet i gryden uden at tage laget af.

Brug gryder og pander med en plan bund. Ujsevne
bunde forgger energiforbruget.
Gryde-/pandebundens diameter skal passe til
kogezonens starrelse. Isser medfarer for sma gryder
pa kogezonerne spild af energi. Vigtigt: Producenter
af gryder/pander angiver ofte diameteren ved
overkanten. Den er ofte starre end bundens
diameter.

Brug sma gryder til sma portioner. En stor gryde, der
ikke er fyldt helt op, forbruger meget energi.
Tiloered med sma maengder vand. Det sparer
energi. Grgntsager bevarer deres indhold af
vitaminer og mineraler.

Serg altid for, at gryden daskker s& meget som
muligt af kogezonen.

Indstil kogezonen til et lavere kogetrin i god tid.
Veelg et passende viderekogningstrin. Ved et for hgijt
viderekogningstrin spildes der energi.

Udnyt kogesektionens restvarme. Ved laengere
tilberedningstider kan der allerede slukkes for
kogezonen 5-10 minutter, far tilberedningstiden er
slut.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det
europeeiske direktiv 2012/19/EU om affald af

elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical

mmmm and electronic equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.
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da Leer apparatet at kende

Laer apparatet at kende

Brugsvejledningen geelder for forskellige kogetoppe.
Malangivelserne til kogetoppene kan findes i
typeoversigten. — Side 2

Betjenings panel

mo ) ) Om
oo () OO
oo O b O oo
NN ) Om
=< CO ©
Indikato- m Kogezonen styrer opvarmningen ved at teende/
o slukke for varmeelementet. Selv ved den hgjeste
- : effekt kan varmeelementet hhv. taende/slukke.
-9 Kogetrin = Ved kogezoner med flere kredse kan
H/k Restvarme varmeelementerne i de indre varmekredse og
= , varmeelementerne for tilvalgene aktiveres og
o Powerboost-funktion deaktiveres pa forskellige tidspunkter.
Betjeningsfelter Restvarme-indikator
Barnesikrin . .
= o : Kogesektionen er forsynet med en restvarme-indikator
© Aktivering af dobbelt kogezone med to trin for hver kogezone.
co Aktivering af stegezone Hvis der vises H, er kogezonen stadig meget varm. De
b Powerboost-funktion kan f.eks. holde en lille ret varm eller smelte
overtraekschokolade. Nar kogezonen kgler yderligere
Anvisninger af, skifter indikatoren til 1. Nar kogezonen er

m  Nar et symbol bergres, bliver den pagaeldende
funktion aktiveret.

Serg for, at betjeningsfladerne altid er tarre. Fugt
forringer deres funktion.

Placer ikke gryder i neerheden af indikatorerne og
sensorerne. Elektronikken kan blive overophedet.

Kogezonerne

Kogezone Aktivering og deaktivering

O Enkelt kogezone
© Dobbelt kogezone
co Stegezone

Bergr symbolet ©
Berar symbolet co

Aktivering af dobbelte kogezoner: Den pégeeldende indikator lyser.

Nér der teendes for kogezonen: Den sidst indstillede sterrelse vaslges
automatisk.

Anvisninger

m  Marke omrader i kogezonens glgdebillede er teknisk
betinget. De har ingen indflydelse pa kogezonens
funktion.

tilstraekkeligt afkalet, slukker indikatoren.

Bl Betjening af maskinen

| dette kapitel far De at vide, hvordan De indstiller
kogezonerne. | tabellen vises kogetrin og
tilberedningstider for forskellige retter.

Taende og slukke kogesektionen

Kogesektionen teendes og slukkes med kogezone-
betjeningsknapperne.

Nar der er teendt kogesektionen, lyser kogetrins-
indikatoren.



Indstille kogezone

Kogezonernes varmeeffekt indstilles med kogezone-
betjeningsknapperne.

0 = kogezone slukket

Kogetrin 1 = laveste effekt

Kogetrin 9 = hgjeste effekt

Hvert kogetrin har et mellemtrin. Det er markeret med et
punkt.

Tilberedningstabel

| nedenstaende tabel findes nogle eksempler.

Tilberedningstiderne og kogetrinnene aftheenger af
madvarernes art, vaegt og kvalitet. Derfor kan der veere
afvigelser.

Brug kogetrin 9 til opkogning.

Rer rundt i tyktflydende retter ind imellem.

Fadevarer, der svitses, eller som der lgber meget

vaeske ud af under stegningen, skal helst steget i flere
mindre portioner.

Tip til energisparende tilberedning kan De finde i i
kapitlet Miljgbeskyttelse.— Side 37

Viderekog- Tilberednings-
ningstrin tid i minutter
Smeltning
Chokolade, overtreekschokolade  1-1.
Smar, honning, gelatine 1-2

Opvarmning og varmholdning

Sammenkogte retter (f.eks. linse- 1-2
gryde)

Maelk** 1-2.
Opvarmning af palser i vand** 3-4

Optening og opvarmning

Dybfrossen spinat 2-3. 10-20 min.
Gullasch, dybfrost 2.-3. 20-30 min.
Traekke, simre

Melboller, kadboller 4-57 20-30 min.
Fisk 4-5* 10-15 min.
Hvide saucer, f.eks. bechamel- 12 3-6 min.
sauce

Opbagte saucer, f.eks. bearnaise- 3-4 8-12 min.
sauce, hollandaisesauce

Kogning, dampning

Ris (med dobbelt mengde vand) 2-3 15-30 min.
Melkeris 1-2. 35-45 min.
Pillekartofler 4-5 25-30 min.
Hvide kartofler 4-5 15-25 min.

*

Videretilberedning uden 1ag
** Uden lag

*** \/endes ofte

Betjening af maskinen

Dejretter, pasta
Sammenkogte retter, supper
Grantsager

Grantsager, dybfrosne
Tilberedning i trykkoger

Grydestegning
Benlase fugle
Grydesteg
Gullasch

Stegning med lidt olie**
Schnitzel, naturel eller paneret
Schnitzel, dybfrossen

Kotelet, naturel eller paneret™
Steak (3 cm tyk)

Hamburgers, frikadeller (3 cm
tykke)*

Fjerkraebryst (2 cm tykt)***
Fjerkraebryst, dybfrost™**
Fisk og fiskefilet, naturel
Fisk og fiskefilet, paneret

Fisk og fiskefilet, paneret og dyb-
frost, f.eks. fiskepinde

Rejer og krebsdyr

Sautering af grantsager, friske
svampe

Grantsager, kad i strimler, asia-
tisk

Panderetter, dybfrosne
Pandekager

Omelet

Spejleeg

Fritering (150-200 g pr. portion
fortlobende i 1-2 | olie**)

Dybfrostprodukter, f.eks. pom-
mes frites, chicken nuggets

Kroketter, dybfrosne
Kad, f.eks. kyllingestykker
Fisk, paneret eller i glde;

Grantsager, svampe, paneret
eller i gldej, tempura

Smat bagveerk, f.eks. berlinerp-
fannkuchen, frugt i gldej

*

Videretilberedning uden 1ag
** Uden lag

***\lendes ofte

Viderekog-
ningstrin

6-7*
3-4.
2.-3.
3-4.
4-5

4-5
4-5
2.-3.

6-7
6-7
6-7
7-8
4-5.

56
56
56
6-7
6-7

7-8
7-8

7-8.

6-7
6-7
3-4.
56

89

7-8
6-7
56
56

4-5

da

Tilberednings-

tid i minutter
6-10 min.
15-60 min.
10-20 min.
10-20 min.

50-60 min.
60-100 min.
50-60 min.

6-10 min.
8-12 min.
8-12 min.
8-12 min.
30-40 min.

10-20 min.
10-30 min.
8-20 min.
8-20 min.
8-12 min.

4-10 min.
10-20 min.

156-20 min.

6-10 min.
fortlabende
fortlebende
3-6 min.
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da PowerBoost-funktion

PowerBoost-funktion

Med powerboost-funktionen kan sterre maengder vand
opvarmes endnu hurtigere end med kogetrin 9.

Powerboost-funktionen er kun tilgeengelig ved
kogezoner, som er maerket med symbolet boost.

Ved dobbelte kogezoner skal den anden varmekreds
vaere aktiveret ved drift med powerboost-funktionen.

Aktivering af powerboost-funktion

1. Indstil det gnskede kogetrin for tilberedningen.
2. Berer symbolet b. Indikatoren & lyser.
Powerboost-funktionen er aktiveret.

Deaktivering af powerboost-funktion

Berar symbolet bigen.

Indikatoren & slukkes. Powerboost-funktionen er
slukket.

Anvisninger

m Hvis du ikke slukker powerboost-funktionen, slukker
den automatisk efter et bestemt stykke tid.
Kogezonen skifter automatisk til det indstillede
kogetrin.

m Bemeerk, at olie og fedt opvarmes hurtigere med
powerboost-funktionen. Efterlad aldrig kogningen
uden opsyn. Opvarmet olie og fedt anteendes hurtigt,
se kapitlet Vigtige sikkerhedsanvisninger.

) Bornesikring

Med bgrnesikringen er det muligt at forhindre bern i at
teende for kogetoppen.

Aktivering/deaktivering af boernesikring

Kogesektionen skal veere slukket.

Aktivering: Bergr symbolet <0 i ca. 4 sekunder.
Indikatorlampen over symbolet <@ lyser i 10 sekunder.
Kogesektionen er last.

Deaktivere: Bergr symbolet <0 i ca. 4 sekunder.
Lasningen er deaktiveret.

Last kogetop

Hvis en kogezone indstilles pa den laste kogesektion,
sker fglgende:

m | kogezone-indikatoren blinker 'J,_eller restvarme-
indikatoren blinker skiftevis med .
m Indikatorlampen over symbolet <o lyser.

Sluk for kogezonen. Deaktiver lasningen.
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Automatisk boernesikring

Med denne funktion bliver barnesikringen altid
automatisk aktiveret, nar der slukkes for kogesektionen.
Teend og sluk

| kapitlet Grundindstillinger kan De se, hvordan De
aktiverer den automatiske bgrnesikring.— Side 40

[3) Automatisk
sikkerhedsafbrydelse

Hvis en kogezone er teendt i lang tid, uden at dens
indstilling bliver eendret, bliver den automatiske
tidsbegraensning aktiveret.

Kogezonen holder op med at varme. | kogezone-
displayet blinker skiftevis £ & og restvarmeindikatoren
Hih.

Sluk for kogezonen.

Tidspunktet for tidsbegraensningens aktivering
afheenger af det indstillede kogetrin (fra 1 til 10 timer).

Bemaerk: Kogezonen kan altid teendes igen.

ooo

B Grundindstillinger

Apparatet har forskellige grundindstillinger.
Grundindstillingerne kan tilpasses efter egne gnsker og
behov.

Indikator Funktion

ci Automatisk bernesikring
I Deaktiveret.”
{ Aktiveret.

c Aktivering af varmeelement
O Deaktiveret.
{ Aktiveret.
2 Som indstilling ved slukning af kogezonen.*

cd Nulstilling til grundindstilling
I Deaktiveret.”

{ Aktiveret.
*Grundindstilling



/Endring af Grundindstillinger
Kogesektionen skal veere slukket.

1. Teend for den forreste kogezone 88 til venstre pa

kogetrin 1.
2. Bergr inden for de naeste 10 sekunder symbolet <o
i 4 sekunder.
/ mo ™ Om \
oo L 0o
[} | OO
] | Om

&8 < °

| det nederste display blinker ¢ og 1 skiftevis, i det
gverste display lyser &J.

3. Berar symbolet <0, indtil den gnskede indikator
vises i det nederste display.
4. Beror symbolet ©, indtil den gnskede indstilling

vises i det gverste display.

_[m| | On
(| | OO
/| | OO
_[m] | Om

5. Bergr symbolet <0 i 4 sekunder.
Indstillingen er aktiveret.

6. Sluk kogezonen.

Rengering da

Rengering

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

Glaskeramik

Renger altid kogesektionen, hver gang den har veeret i
brug. P4 den made breender madrester ikke fast.

Renger forst kogesektionen, nar den er kalet
tilstraekkeligt af.

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til
glaskeramik. Falg anvisningerne til renggring pa
emballagen.

Brug aldrig:

ufortyndet handopvaskemiddel

rengaringsmidler til opvaskemaskinen

skurende renggringsmidler

aggressive rengaringsmidler som f.eks. ovnrens og
pletfierner

ridsende renggringssvampe

m hgjtryksrenser eller dampstraler

Steerk tilsmudsning fiernes bedst med en glasskraber,
som kan kagbes i almindelige forretninger. Falg
producentens anvisninger.

Der kan ogsa kebes en egnet glasskraber via
Kundeservice eller i vores e-Shop.

Rengering med specialsvampe til rengering af
glaskeramik er seerligt effektivt.

Kogesektionens ramme

For at undga beskadigelse af kogesektionens ramme
skal felgende anvisninger overholdes:

m Brug udelukkende varmt opvaskevand.

m Vask nye rengagringssvampe grundigt ud inden brug.

m Der ma ikke bruges aggressive eller skurende
midler.

m Anvend aldrig glasskraberen pa kogesektionens
ramme.
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da Hvad skal jeg gere, hvis der opstar en fejl?

EJHvad skal jeg gore, hvis
der opstar en fejl?

Hvis der opstar en fejl, skyldes dette ofte en bagatel. Se

derfor fglgende anvisninger igennem, inden
kundeservice kontaktes.

Indikator Beskrivelse

Ingen Stremforsyningen er afbrudt.

Alle indikato-  Betjeningsomrédet er fugtigt, eller der ligger
rer blinker. en genstand pa det.

I blinker, nar  Betjeningsomrédet er fugtigt, eller der ligger
kogesektio- en genstand pa det.

nen tendes.

Fi Indikator er defekt.

FZ Elektronikken er blevet overophedet og har
slukket for den pégeaeldende kogezone.

FY Elektronikken er blevet overophedet og har
slukket for alle kogezoner.

F& Kogezonen har veeret i brug for lenge og har

slukket sig selv.

| kogezone-indikatoren blinker -:

Afhjeelpning

Kontroller sikringen for apparatet i boligens sikringsskab. Kontroller ved hjeelp af
andre elektriske apparater, om der er tale om et stramsvigt.

Tar betjeningsomradet af, eller fiern genstanden.

Tar betjeningsomradet af, eller fiern genstanden. Sluk for apparatet. Teend for appara-
tetigen.

Sluk og teend igen for apparatet efter 30 sekunder med sikringen eller beskyttelsesre-
leeet i sikringsskabet. Kontakt kundeservice, hvis fejlen vises igen.

Vent, indtil elektronikken er tilstreekkelig afkelet. Berar derefter kogezonens betje-
ningsomrade.

Vent, indtil elektronikken er tilstreekkelig afkelet. Berar derefter et vilkarligt betjenings-
omréde.

Der kan tzendes for kogezonen igen med det samme.

Hvis du efter nettilslutning af apparatet eller efter et
stremsvigt ser, at - blinker i kogezonernes indikatorer,
er der fejl i elektronikken. Deek kort betjeningsfladen til

med handen for at nulstille denne fejl.
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Kundeservice

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

E-nummer og FD-nummer

Ved kontakt med vores serviceafdeling skal apparatets
E-nummer og FD-nummer angives. Typeskiltet med
numrene findes i apparatets papirer.

Proveretter

Denne tabel er blevet fremstillet til brug for
pravningsinstitutter for at lette kontrol og afprevnning af
vores apparater.

Angivelserne i tabellen relaterer sig til tilbeher fra
Schulte-Ufer (induktions-grydesest i 4 dele HZ 390042)
med folgende starrelser:

Proveretter

Opkog-

Kundeservice da

Vaer opmeerksom p4a, at det ogsa inden for
garantiperioden ikke er gratis at fa besag 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 tilfelde af fejl
DK 44 89 89 85

Stol pa producentens kompetence. Pa den made sikres
det, at reparationer udfgres af uddannede
serviceteknikere, som ligger inde med de originale
reservedele, der passer til det pageeldende apparat.

m Kasserolle @ 16 cm, 1,2 liter til en enkelt kogezone
@ 14,5 cm

m Gryde @ 16 cm, 1,7 liter til en enkelt kogezone med
d 14,5 cm

m Gryde @ 22 cm, 4,2 liter til en kogezone med & 18
cmeller @ 17 cm

m Stegepande @ 24 cm til en kogezone & 18 cm eller
@17 cm

Opvarmning / opkogning Viderekogning

Varighed (min:sek) Lag Viderekogningstrin  Lag

ningstrin

Smeltning af chokolade
Tilberedning i: Kasserolle

Overtraeks-chokolade (f.eks. Dr. Oetker letbitter,
150 g) pa kogezone @ 14,5 cm

Opvarmning og varmholdning af linsegryde
Tilberedning i: Gryde
Linsegryde iht. DIN 44550

Starttemperatur 20 °C

Mangde: 450 g til kogezone @ 14,5 cm 9
Meaengde: 800 g til kogezone @ 18 cm eller @ 9
17 cm

Linsegryde pa dase
F.eks. linseterrine med palser fra Erasco:

Starttemperatur 20 °C

Mangde: 500 g til kogezone @ 14,5 cm 9
Mangde: 1000 g til kogezone @ 18 cm eller 9
@17 cm

1. Nej

Ca. 2:00 uden omraring Ja 1. Ja

Ca. 2:00 uden omraring Ja 1. Ja

Ca. 2:00 Ja 1. Ja
(Omrares efter ca. 1:30)

Ca. 2:30 Ja 1. Ja

(Omrgres efter ca. 1:30)
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da Proveretter

Proveretter Opvarmning / opkogning Viderekogning

Opkog- Varighed (min:sek) Lag Viderekogningstrin  Lag
ningstrin

Kogning af bechamelsauce ved lav varme
Tilberedning i: Kasserolle
Melketemperatur: 7 °C

Opskrift: 40 g smar, 40 g mel, 0,5 | meelk g2 Ca. 5:20 Nej 113 Nej
(3,5 % fedtindhold) og en knivspids salt til
kogezone @ 14,5 cm.

1 Smelt smarret, rar mel 0g salt
i, 0g svits opbagningen i 3
minutter under omraring.

2 Tilsest meelken il opbagningen, og bring deni

kog, mens der rares

3 Efter at bechamelsaucen er
kogt op, skal den koge i yderli-
gere 2 minutter pa trin 1 under
stadig omraring

Tilberedning af maelkeris - viderekogning med lag
Tilberedning i: Gryde
Meelketemperatur: 7 °C

Opskrift: 190 g rundkornede ris, 90 g sukker, 9 Ca. 6:45 Nej 2 Ja
750 mmeelk (3,5 % fedtindhold) og 1 g salt Opvarm melken, til den begynder at
fil kogezone @ 14,5 cm skumme op. Skru ned til viderekog-
ningstrinnet, og tilsaet ris, sukker og
salt til meelken

Tilberedningstid i alt (inkl. opkog-
ning) ca. 45 minutter

Rar rundti meelkerisen efter 10

minutter
Opskrift: 250 g rundkornede ris, 120 g suk- 9 Ca. 7:20 Nej 2 Ja
salttil kogezone @ 18 cmeller @ 17 cm skumme op. Skru ned til viderekog-
ningstrinnet, og tilseet ris, sukker og
salt til meelken

Tilberedningstid i alt (inkl. opkog-
ning) ca. 45 minutter

Rar rundti meelkerisen efter 10
minutter
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Proveretter da

Proveretter Opvarmning / opkogning Viderekogning

Opkog- Varighed (min:sek) 3 Viderekogningstrin  Lag
ningstrin

Tilberedning af meelkeris - viderekogning uden lag
Tilberedning i: Gryde
Melketemperatur: 7 °C

Opskrift: 190 g rundkornede ris, 90 g sukker, 9 Ca. 7:30 Nej 2 Nej
750 mi meelk (3,5 % fedtindhold) og 1 g salt Tilseet ris, sukker og salt til maslken,
il kogezone @ 14,5 cm 0g opvarm under stadig omraring.

Ved meaelketemperatur pa ca. 90 °C
skrues ned til viderekogningstrin-

net.

Lad det smékoge ca. 50 minutter
Opskrift: 250 g rundkornede ris, 120 g suk- 9 Ca. 8:00 Nej 2 Nej
ker, 1 Imaelk (3,5 % fedtindhold) og 1,5 Tilseet ris, sukker og salt til meslken,
salt til kogezone @ 18 cmeller @ 17 cm 0g opvarm under stadig omraring.

Ved meelketemperatur pa ca. 90 °C
skrues ned til viderekogningstrin-
net.

Lad det smakoge ca. 50 minutter

Tilberedning af ris

Tilberedning i: Gryde
Vandtemperatur 20° C

Opskrift int. DIN 44550:

125 g langkornede ris, 300 g vand og en 9 Ca. 2:48 Ja 2 Ja
knivspids salt til kogezone @ 14,5 cm

Opskriftiht. DIN 44550:

250 g langkornede ris, 600 g vand og en 9 Ca. 3:15 Ja 2. Ja
knivspids salt til kogezone @ 18 cm eller @
17 cm

Stegning af steaks af svinemgrbrad
Tilberedning i: Stegepande
Starttemperatur for marbradssteaks: 7 °C

Mangde: 3 steaks af svinemarbrad (samlet 9 Ca. 2:40 Nej 7 Nej
vaegt ca. 300 g, tykkelse ca. 1 cm) 15 g sol-

sikkekerneolie til kogezone 18 cm @ eller 17

cm@d

Stegning af pandekager
Tilberedning i: Stegepande
Opskrift int. DIN EN 60350-2

Meaengde: 55 ml dej pr. pandekage til koge- 9 Ca. 2:40 Nej 6 eller 6. athaengigt Nej
zone @ 18 cmeller @ 17 cm af bruningsgrad

Fritering af dybfrosne pommes frites
Tilberedning i: Gryde

Meengde: 1,8 kg solsikkekerneolie, pr. por- 9 Indtil en olietemperatur pd 180 °C Nej 9 Nej
tion: 200 g dybfrosne pommes frites (f.eks. er ndet

McCain 123 Frites Original) til kogezone @

18cm@eller @17 cm

Hvis forsggene udfgres med en kogezone pd @ 18 cm
og en nominel effekt pa 1500 W, bliver
opkogningstiden forleenget med ca. 20 %, og
viderekogningstrinnet bliver forgget med et
viderekogningstrin.

45









Produceret af BSH Hausgerdte GmbH med varemaerkelicens fra Siemens AG

Valmistanut BSH Hausgerate GmbH Siemens AG:n mydntamalla tavaramerkin kayttéluvalla
Produsert av BSH Hausgerate GmbH under Siemens AGs varemerkelisens

Tillverkas av BSH Hausgerate GmbH under varumérkeslicens fran Siemens AG
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