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et Ettenahtud kasutamine

Ettenahtud kasutamine

Lugege see juhend hoolikalt labi. Hoidke
kasutus- ja paigaldusjuhend ning seadme
pass alles hilisemaks kasutuseks vdi seadme
hilisemate omanike jaoks alles.

Kontrollige seadet parast pakendi lahti
votmist. Kui seade on transpordi ajal
kahjustada saanud, argee parandage seadet,
vaid votke Uhendust tehnilise abi teenistusega
ja laske koostada kirjalik protokoll tekitatud
kahjustustest, vastasel juhul kaotatakse digus
kahjude hivitamisele.

llIma pistikuta seadmeid vdib vooluvdrku
Uhendada Uksnes valjadppinud elekitrik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on pohjustatud valest Uhendamisest
vooluvorku.

Seade tuleb paigaldada vastavalt seadmega
kaasasolevale paigaldusjuhendile.

Seade on ette nahtud kasutamiseks tksnes
koduses majapidamises ja kodustes
tingimustes. Kasutage seadet vaid toitude ja
jookide valmistamiseks. Keemisprotsessi tuleb
jalgida. LUhikest keemisprotsessi tuleb jalgida
algusest 16puni. Kasutage seadet Uksnes
Kinnistes ruumides.

See seade on ette nahtud kasutamiseks
kdrgusel kuni maksimaalselt 4000 meetrit Ule
merepinna.

Arge kasutage pliidiplaadi katteid. Need
voOivad pohjustada dnnetusi, nt
ulekuumenemise, suttimise voi materjalide
purunemise tottu.

Kasutage ainult meie poolt kasutada lubatud
kaitseseadiseid voi lastekaitsevoresid.
Ebasobivad kaitseseadised voi
lastekaitsevdred vbivad pdhjustada dnnetusi.

Seade ei ole ette nahtud kasutamiseks valise
lUlituskella voi kaugjuhtimispuldiga.

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle
flUsilised voi vaimsed voimed on piiratud voi
kellel puuduvad seadme kasutamiseks
vajalikud teadmised ja kogemused, tohivad
seadet kasutada ainult juhul, kui nende ule
teostab jarelevalvet nende turvalisuse eest
vastutav isik voi kui neile on selgitatud
seadme ohutut kasitsemist ja kui nad on
moistnud seadmest tulenevaid ohte.

Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid
juhul, kui nad on vanemad kui 15-aastased ja
nende Ule teostatakse jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

Sudamestimulaatori voi muu
meditsiiniseadmega inimesel tuleb tdétavale
induktsioonplaadile lahenedes vdi seda
kasutades olla eriti ettevaatlik. Pidage ndu
oma arsti voi seadme tootjaga, et veenduda
selle nduetele vastavuses ja saada teada
voimalikest sobivusprobleemidest.



ENOlulised ohutusnduded

/\ Hoiatus — Pdletuse oht! )
= Kuum 0dli ja rasv suttivad kiiresti. Arge jatke

kuuma Oli ja rasva kunagi jarelevalveta.
Arge kunagi kustutage pdlengut veega.
Lilitage keeduala valja. Summutage leegid
ettevaatlikult kaane, kustutusteki voi muu
sarnase esemega. 3
Keedualad |dhevad vaga kuumaks. Arge
kunagi asetage pliidiplaadile suttivaid
esemeid. Arge jatke pliidiplaadile esemeid.
Seade laheb vaga kuumaks. Arge kunagi
hoidke pliidiplaadi all olevas sahtlis suttivaid
esemeid ega aerosoole.

Pliidiplaat IUlitub automaatselt vélja ja seda
ei saa enam kasitseda. Hiljem vdib see
soovimatult sisse lulituda. Lilitage
elektrikilbist vool valja. P6orduge
parandustookotta.

Olulised ohutusnéuded et

/\ Hoiatus - Elektrilo6gi oht!

Asjatundmatult teostatud parandustdodd on
ohtlikud. Parandustoid teha ja kahjustatud
uhendusjuhet vélja vahetada tohib vaid
tootja valjadppe labinud tehnik. Kui seade
on defekine, eemaldage pistik pistikupesast
vOI lulitage vool elektrikilbist valja. P6orduge
hooldustddkotta.

Sissetungiv niiskus voib pohjustada
elektrilodgi. Arge kasutage kdrgsurvepesurit
ega aurupuhastit.

Defektne seade voib pbohjustada
elektrilodgi. Arge kunagi lUlitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast voi lUlitage elektrikilbist valja
vool. P66rduge hooldustdodkotta.
Klaaskeraamilises pliidiplaadis olevad
morad voivad pohjustada elektrilddgi.
Lalitage elektrikilbist vool valja. Podrduge
parandustookotta.

/\ Hoiatus — Rikke oht!

Selle plaadi alumises osas asub ventilaator.
Kui pliidiplaadi all on sahtel, ei tohi seal hoida
vaikseid esemeid ega pabereid, sest nende
sisseimemisel voivad need ventilaatorit voi
jahutusseadet kahjustada.

Sahtli sisu ja 6hu sisseimemise ava vahele
tuleb jatta vahemalt 2 cm vahe.

/\ Hoiatus — Péletuse oht!

s Keedualad ja neid imbritsev piirkond,
iseéranis pliidiplaadi raam, |ahevad vaga
kuumaks. Arge puudutage kuumi pindu.
Hoidke lapsed eemal.

s Keeduala kuumeneb, kuid néidik ei tdota.
LUlitage elektrikilbist vool vélja. P6orduge
parandustookotta.

= Metallist esemed lahevad pliidiplaadil vaga

retall I : /\ Hoiatus — Vigastuste oht!
Kiiresti kuumaks. Arge kunagi asetage

s Veevannis kuumutamise korral voivad

pliildiplaadile metallist esemeid, nt nuge,
kahvleid, lusikaid ja kastrulikaasi.

Lilitage parast iga kasutust pliidiplaat alati
pealllitist valja. Arge jdage ootama, et
pliildiplaat ise anuma puudumisel
automaatselt valja lulituks.

pliidiplaat ja keedundu uUlekuumenemise
tottu I6hkeda. Veevannis olev keedundu ei
tohi veega taidetud anuma pohjaga otseselt
kokku puutuda. Kasutage Uksnes
kuumuskindlat keedundud.

Potid voivad potipdhja ja keeduala vahele
sattunud vedeliku tdttu &kitselt tles hupata.
Hoidke keeduala ja potipdhi alati kuivad.



et Kahjustuste pdhjused

EdKahjustuste pdhjused

Téhelepanu!

m Anumate karedad pohjad vdivad toiduvalmistamise
pinda kriimustada.

m Arge asetage mitte kunagi tihjasid anumaid
toiduvalmistamise aladele. Need voivad kaasa tuua
seadme rikke.

m  Arge asetage kuumi anumaid juhtpaneelile, naitude
alale ega toiduvalmistamise pinna &artele. Need
voivad kaasa tuua seadme rikke.

m KoQvade vdi teravate esemete kukkumine
toiduvalmistamise pinnale voib kaasa tuua seadme
rikke.

m Alumiiniumpaber ja plastmassist anumad sulavad
kuumal toiduvalmistamise alal. Toiduvalmistamise
pinnal ei ole soovitatud kasutada kaitsematerijali.

Ulevaade
Jargmisest tabelist leiate sagedasemad kahjustused:

Kahjustus Pohjus

Plekid Ulekeenud toit.

Ebasobivad puhastusvahendid.
Kriimustused Sool, suhkur ja liiv.

Karedad potipohjad kriimustavad pliidiplaati.
Varvimuutused  Ebasobivad puhastusvahendid.

Potist tingitud hédrdumine.
Mikropraod Suhkur, suure suhkrusisaldusega road.

Ulekeenud toit eemaldage kohe klaasist kaabitsa abil.

Kasutage uksnes selliste pliidiplaatide jaoks sobivaid puhastusvahendeid.
Arge kasutage pliidiplaati toopinna ega alusena.

Kontrollige keedundud (le.

Kasutage uksnes selliste pliidiplaatide jaoks sobivaid puhastusvahendeid.
Nihutamisel kergitage potte ja panne.

Ulekeenud toit eemaldage kohe klaasist kaabitsa abil.



Keskkonnakaitse

Sellest peatlkist leiate teabe energia sdastmise ja
seadme utiliseerimise kohta.

Nouanded energia saastmiseks

m Kasutage alati ndu suurusega sobivat kaant. lima
kaaneta toiduvalmistamisel kulub marksa rohkem
energiat. Kasutage klaaskaant, et toit oleks naha
ilma kaant tGstmata.

m Kasutage sileda pdhjaga ndusid. Ebalhtlase vai
kumera pohjaga ndudega kulub rohkem energiat.

m NOu pbhja labimodt peab vastama keeduala
suurusele. Tahelepanu: ndude tootjad annavad
tavaliselt néu Uldlabimdddu, mis Uldiselt on suurem
kui nGu pohja labimoot.

m Vaikeste koguste jaoks kasutage véikest ndud. Suur,
ainult osaliselt taidetud ndu kulutab palju energiat.

m Valmistage toitu vahese veega. Sel viisil sdastate
energiat ja kdogiviljades sailivad vitamiinid ja
mineraalid.

m Valige keetmiseks madalaim vdimalik véimsustase.
Liiga kdrge vdimsustase raiskab energiat.

Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus

Kaidelge seadme pakendijaatmed
keskkonnasobralikult.

Kéesolev seade on mérgistatud vastavalt
E direktiivile 2012/19/EU elektri-ja

elektroonikaseadmete jaatmete kohta. Direktiiv
mmmm Satestab elekiri- ja elektroonikaseadmete

jdé&tmete tagastamise ja ringlussevotu
raamtingimused Euroopa Liidus.

Keskkonnakaitse et

[Minduktsiooniga
toiduvalmistamine

Induktsioonkuumutuse eelised

Induktsioonkuumutus erineb taielikult traditsioonilisest
toiduvalmistamisest, kuna kuumus tekib otse
keedundus. Sellel on terve rida eeliseid:

m Keetmisel ja praadimisel hoiate kokku aega.

m Hoiate kokku energiat.

m Pliidiplaati on kergem hooldada ja puhastada.
Ulekeenud toidud ei kdrbe nii kiiresti sisse.

m  Kuumuskontroll ja ohutus; pliidiplaat suurendab voi
vahendab kuumuse lisandumist kohe parast
kasitsemist. Induktsiooniga keeduala katkestab
kuumutuse kohe, kui keedundu keedualalt ara
tOstetakse, ilma et keeduala oleks vaja eelnevalt
valja lUlitada.

Noud

Induktsioonpliidiplaadil kasutage Uksnes
ferromagnetilisi ndusid, naiteks:

m emailitud terasest néud

m valuvalmist néud

m roostevabast terasest spetsiaalndud, mis on ette
nahtud induktsioonpliidiplaadi jaoks

Selleks et teada saada, kas keedundu on sobiv
kasutamiseks induktsioonkuumutusel, tutvuge
peatikiga — "Keedundu test".

Hea keedutulemuse tagamiseks peaks keedupoti pohja
ferromagnetiline ala olema keedualaga Uhesuurune. Kui
ndud Uhel keedualal ei tuvastata, proovige uuesti
vaiksema labimoédduga keedualal.

| @16 cm_| 921 cm 928 cm

Kui paindlikku keedutsooni kasutatakse Uheainsa
keedualana, voib kasutada suuremaid ndusid, mis
sobivad just selle ala jaoks. Teavet keedundu asetuse
kohta leiate peatiikist — "Paindlik tsoon"




et Induktsiooniga toiduvalmistamine

Olemas on ka selliseid induktsioonpotte, mille pohi ei
ole taielikult ferromagnetiline.

m  Kui keedundu pohi on ferromagnetiline vaid osaliselt,
laheb kuumaks vaid ferromagnetiline ala. Selle
tagajarjel ei pruugi soojus jaotada Uhtlaselt. Alal, mis
ei ole ferromagnetiline, voib temperatuur olla
toiduvalmistamiseks liiga madal.

m Kui ndbu pdhja materjal sisaldab ka alumiiniumi, on
ferromagnetiline ala samuti vaiksem. Vaib juhtuda, et
selline ndu ei soojene korralikult voi et seda koguni
ei tuvastata.

Sobimatud anumad

Arge kunagi kasutage plaate ega anumaid, mis on
valmistatud:

harilikust 6hukesest terasest
klaasist

savist

vasest

alumiiniumist

Nou pohja omadused

NoOu pdhja omadused vdivad keetmistulemust
mojutada. Kasutage sellistest materjalidest potte ja
panne, mis jaotavad kuumuse potis Uhtlaselt, nt
roostevabast terasest "sandwich-"pdhjaga potte, nii
saastate aega ja energiat.

Kasutage sileda pdhjaga ndusid, ebathtlane pohi
mojutab kuumuse lisandumist.

—

Anuma puudumine voi vale suurusega anum

Juhul, kui valitud toiduvalmistamise alale ei asetata
anumat voi asetatud anum pole sobivast materjalist voi
sobiva suurusega, hakkab toiduvalmistamise ala néidul
vilkuma toiduvalmistamise aste. Vilkuva naidu
tUhistamiseks asetage alale sobilik anum. Juhul, Kkui
ootate enam kui 90 sekundit, lUlitub toiduvalmistamise
ala automaatselt valja.

Ohukese pohjaga tiihjad anumad

Arge kuumendage tiihjasid ega 6hukese pdhjaga
anumaid. Toiduvalmistamise pinnal on sisseehitatud
ohutusslsteem, ent tihi anum vdib kuumeneda nii
kiiresti, et funktsioon “automaatne valjalllitumine” ei
joua oigel ajal reageerida ning jduab kérge
temperatuurini. Anuma pohi vdib sulada ja
klaaskeraamikat kahjustada. Sellisel juhul &rge puutuge
anumat ning lulitage toiduvalmistamise ala valja. Juhul,
kui pérast jahtumist toiduvalmistamise ala ei t66ta,
vOtke Uhendust Tehnilise Hooldusega.

Keedupoti tuvastamine

Ilgal keedualal on keedupoti tuvastamiseks alampiir, mis
s6ltub ndu pdhja ferromagnetilisest 1abimdddust ja
materjalist. Seepéarast tuleks alati kasutada seda
keeduala, mis mdotmete poolest poti pdhja
labimdoduga kdige paremini sobib.



&} Seadmega tutvumine

Leiate teabe keedualade modtmete ja voimsuste
kohta.— leheklilg 2

Juhtpaneel

Seadmega tutvumine et
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Sensorliilitid

O) Pealiliti H Olek
/0 Keeduala véljavalimine -9 Voimsusastmed
Ol Reguleerimisala H/h Jadkkuumus
b Powerboost- ja Shortboost-funktsioon b Powerboost-funktsioon
1 Paindlik keedutsoon = Shortboost-funktsioon
[l Move-funktsioon L Soojana hoidmise funktsioon
(W Juhtpaneeli lukustamine puhastamise eesmérgil ja - Praadimissensor

lapselukk Lapselukk
§5S Soojana hoidmise funktsioon nn Taimeri funktsioon
- Praadimissensor o Keeduaja programmeerimine
® Keeduaja programmeeriming ja signaalkell Q Signaalkell
Y Stopperi funktsioon min/sec  Taimeri ndidud

kWh Energiakulu

Sensorlilitid

Pliidiplaadi kuumenemise ajal pdlevad nende
sensorlilitite simbolid, mida saab sellel hetkel
kasutada.

SUmboli puudutamisel aktiveerub vastav funktsioon.

Markused

m Sensorlilitite vastavad simbolid sittivad olenevalt
nende kasutatavusest.
Keedualade voi valitud funktsioonide naidud suttivad
eredamalt.

m Hoidke juhtpaneel alati kuiv ja puhas. Niiskus voib
avaldada toimimisele negatiivset moju.

m Arge tdmmake keedundusid naidikute ja sensorite
l&hedusse. Elektroonika voib Ule kuumeneda.

Keedualad

Keedualad

O/= Uneringiline keeduala
= Paindlik keedutsoon
Kasutage uksnes induktsioonkuumutusega sobivaid keedundusid, vt jaotist — "Induktsiooniga toiduvalmistamine”

Kasutage sobiva suurusega keedunoud.
Vit jaotist — "Paindlik tsoon"




et Seadme kasutamine

Jadkkuumuse nait

Pliidiplaadil on iga keeduala jaoks jadkkuumuse néit.
See naitab, et keeduala on veel kuum. Arge puudutage
keeduala, kui jaAdkkuumuse nait veel poleb.

Séltuvalt jaAdkkuumuse astmest kuvatakse jargmist:

m  Nait H: kdérge temperatuur
m Nait A: madal temperatuur

Kui tdstate ndu keedualalt keetmise ajal, vilguvad
jadkkuumuse nait ja valitud vdimsusaste vaheldumisi.
Kui keeduala lUlitatakse vélja, siis jaab jaakkuumuse
nait pdlema. Ka siis, kui pliidiplaat on vélja lUlitatud,
poleb jadkkuumuse nait seni, kuni keeduala on veel
soe.

10

E¥ Seadme kasutamine

Sellest peatlkist saate teada, kuidas keeduala
seadistada. Tabelist leiate voimsusastmed ja keeduajad
erinevate roogade valmistamiseks.

Pliidiplaadi sisse- ja valjalulitamine
Pliidiplaadi lllitate sisse ja valja pealdlitist.

Sisseliilitamine: Puudutage siimbolit . K&lab
helisignaal. Keedualade juurde kuuluvad stimbolid ja
funktsioonid, mida saab sellel hetkel kasutada, suttivad.
Pliidiplaat on t&6valmis.

Valjalilitamine: puudutage stimbolit D seni, kuni
naidud kustuvad. Jadkkuumuse nait pdleb seni, kuni
keedualad on piisavalt jahtunud.

Markused

m Pliidiplaat lulitub automaatselt vélja, kui kdik
keedualad on olnud valja lulitatud tle 20 sekundi.

m Valitud seadistused jaavad esimese 4 sekundi valtel
parast pliidiplaadi valjalilitamist salvestatuks. Kui
[Ulitate pliidiplaadi selle aja jooksul uuesti sisse,
hakkab pliidiplaat t66le endiste seadistustega.

Voimsusastme seadistamine

Seadistage reguleerimisalal soovitud vbimsusaste.
Véimsusaste 1 = vaikseim vdimsus.

Vdimsusaste 9 = suurim voimsus.

Igal véimsusastmel on vaheaste. See on tahistatud
siimboliga 5.

Markus: Vasakuid keedualasid reguleeritakse vasakul
reguleerimisalal ja keskmisi keedualasid paremal
reguleerimisalal.

Keeduala ja voimsusastme valimine
Pliidiplaat peab olema sisse lUlitatud.

1. Puudutage soovitud keeduala siimboleid [ ] ja |].
Nait J/péleb heledamalt.

2. Libistage s6rmega Ulle vastava reguleerimisala, kuni
soovitud vdimsusaste suttib.

0| of 111

Voimsusaste on seadistatud.



Voimsustaseme muutmine

valige keeduala ja seadke programmeerimisalal
soovitud vdimsustase.

Keeduala viljalilitamine

Valige keeduala, programmeerimisalal valige & .
Keeduala lUlitub vélja ja suttib jarelsoojuse nait.

Markused

m Kui keedualale ei ole ndud asetatud, hakkab valitud
voimsusaste vilkuma. Teatud aja parast lUlitub
keeduala valja.

m Kui keedualale on enne plaadi sisselllitamist
asetatud ndu, tuvastatakse see 20 sekundi jooksul
parast peallliti vajutamist ja keeduala valitakse
automaatselt. Kui keeduala on tuvastatud, tuleb
20 sekundi jooksul valida vdimsustase; vastasel
juhul [Ulitub keeduala valja.

Seadme kasutamine et

Soovitusi toiduvalmistamiseks

Soovitused

m Plreesid, kreemsuppe ja pakse kastmeid segage
soojendamisel aeg-ajalt.

m FEelsoojendamiseks reguleerige valja vdimsusaste
8-09.

m Kaanega hautades reguleerige voimsusaste
vaiksemaks, kui kaane alt tduseb Ules auru. Hea
keetmistulemuse saavutamiseks ei ole auru
eraldumine vajalik.

m Parast keetmist hoidke keedundul kuni
serveerimiseni kaas peal.

m  Kiirkeedupoti kasutamise korral jargige tootja
juhiseid.

m Toitainete parema séilimise huvides arge keetke
roogi liiga kaua. Kéogikellaga saab valja reguleerida
optimaalse keeduaja.

m Tervislikuma tulemuse saavutamiseks tuleks véltida
Oli suitsemist.

m Roogade pruunistamiseks praadige roogi Uksteise
jarel vaikeste portsjonitena.

m Keedundu vdib keetmisel minna vaga kuumaks.
Soovitav on kasutada pajalappe.

m  Soovitusi energisaastlikuks toiduvalmistamiseks
leiate peatlkist — "Keskkonnakaitse"

Toiduvalmistustabel

Tabelis ndidatakse, milline véimsusaste roa jaoks sobib.
Valmistusajad séltuvad toitude liigist, kaalust, paksusest
ja kvaliteedist.

Voimsusaste Keeduaeg
(min)

Sulatamine

Sokolaad, glasuur

v0i, mesi, Zelatiin

Soojendamine ja soojana hoidmine
Supp, nt ladtsesupp

Piim*

Vorstikeste kuumutamine vees**
Sulatamine ja soojendamine

Spinat, killmutatud

Guljass, kilmutatud

Hiilivitamine, paisutamine

Kartuliklimbid*

Kala*

Valged kastmed, nt Béchamelkastme

Vahustatud kastmed, nt Béarnaise kaste, hollandi kaste
* iima kaaneta

** mitu korda keerata

“**eelsoojendada voimsusastmel 8 - 8,5

1-15 -
1-2 -

15-2 -
1.5-2.5 -
3-4 -

3-4 15-25
3-4 $9-506

45-55 20-30

4-5 10-15
1-2 3-6
3-4 8-12
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et Seadme kasutamine

Voimsusaste Keeduaeg
(min)

Keetmine, aurutamine, hautamine

Riis (riisi kogusega vorreldes kahekordne kogus vett)

Riisipuder***

Koorega kartulid

Kooritud kartulid
Tainatooted, nuudlid*
Unepajatoit

Supid

Koogivili

Kodgivili, sigavkilmutatud
Kiirkeedupotis keetmine

Moorimine
Rulaadid
Moorpraad
Guljass™

Moorimine / praadimine vahese dliga*
Snitsel, naturaalne véi paneeritud

Snitsel, stigavkiilmutatud

Karbonaad, naturaalne voi paneeritud™*
Lihaldigud (3 cm paksused)

Linnulihafilee (2 cm paksune)™*
Linnulinafilee, stigavkilmutatud™*
Lihapallid (3 cm paksused)**

Hamburger (2 cm paksune)™*

Kala ja kalafilee, naturaalne

Kala ja kalafilee, paneeritud

Kala, paneeritud ja kiilmutatud, nt kalapulgad
Krabid, krevetid

Varske koogivilja ja seente hautamine
Panniroad, koogivili, aasiaparased liharibad
Panniroad, stigavkiimutatud

Pannkoogid (klipsetada tksteise jarel)
Omlett (klipsetada Uksteise jérel)
Harjasilmad

Frittimine* (150-200 g portsjoni kohta 1-2 | 6lis, frittida portsjoni haaval)
Sugavkilmutatud tooted, nt friikartulid, kananagitsad

Kroketid, stigavkilmutatud
Liha, nt kanatCkid
Kala, paneeritud vi Olletainas

Koogivili, seened, paneeritud voi Olletainas, tempura
Vdikesed klpsetised, nt Berliini pannkoogid, puuvili 0lletaignas

*ilma kaaneta
** mitu korda keerata

25-35
2-3

45-55
45-55
6-7

3.5-45
3.5-45
2.9-35
3.5-45
45-55

wW
'
~

' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' '
~N O 00 0o N ~N O (.}—| > O 0o N N~
o
(@)}

(o))

6.5-7.5
35-45
5-6

M~ OO OO OO N @
' ' ' ' ' '
Ol N N N o O

15-30
30-40
25-35
15-30
6-10
120-180
15-60
10-20
7-20

50-65
60-100
50-60

6-10
8-12
8-12
8-12
10-20
10-30
20-30
10-20
8-20
8-20
8-15
4-10
10-20
15-20
6-10

3-6
3-6

***gelsoojendada voimsusastmel 8 - 8,5
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Bl Paindlik tsoon

Seda saab vastavalt vajadusele kasutada Uheainsa
keedualana vOi kahe eraldiseisva keedualana.

See koosneb neljast induktorist, mis toimivad Uksteisest
sbltumatult. Kui paindlik keeduala on t806s, aktiveerub
vaid see ala, millel on keedundu.

Nouanded noude kasutamiseks

Kuumuse paremaks tuvastamiseks ja jaotamiseks on
soovitatav asetada ndu digesti:

vUheainsa keedualana

®
); L&himaot vaiksem kui 13 cm voi sellega
o vordne
(o Asetage nou (ihte neljast joonisel kujutatud
s asendist.

Labimdot suurem kui 13 cm
Asetage nou hte kolmest joonisel kujuta-
tud asendist.

Kui nou jaoks on vaja ronkem kui tihte kee-
duala, asetage ndu nii, et esmalt katate
paindliku keeduala tlemise voi alumise
serva.

Kahe eraldiseisva keedualana

Eesmisi ja tagumisi keedualasid, millel on eraldi
@D G} induktorid, saab kasutada tiksteisest soltumatult.
Iga Uksiku keeduala jaoks reguleerige valja soovi-
QD tud voimsusaste. lgal keedualal kasutage vaid
? uhte keedunoud.

Paindlik tsoon et

Uheainsa keedualana
Paindlik keedutsoon aktiveerub Uheainsa keedualana.

Aktiveerimine

1. Valige paindlik keedutsoon siimboliga |J.
2. Reguleerimisalal valige valja soovitud vdimsusaste.
Paindlik keedutsoon on aktiveeritud.

Voimsusastme muutmine

Valige vélja keeduala ja muutke vdimsusastet vastaval
reguleerimisalal.

Uue keedunou lisamine

Asetage uus keedundu keedualale ja puudutage kaks
korda siimbolit §. Uus keedundu tuvastatakse ja
eelnevalt valitud voimsusaste ei muutu.

Markus: Kui keedundud kasutatud keedualal
nihutatakse voi keedualalt kergitatakse, kaivitab
pliidiplaat automaatse otsingu ja eelnevalt valitud
vbimsusaste ei muutu.

Inaktiveerimine

Puudutage siimbolit .

Paindlik keedutsoon on inaktiveeritud. Mélemad
keedualad t66tavad endiselt kahe eraldiseisva
keedualana.

Kahe eraldiseisva keedualana

Kasutage paindlikku keedutsooni kahe eraldiseisva
keedualana.

Keedualade lahutamine

1. Puudutage siimbolit §.

2. Valige soovitud keeduala simboliga [] vélja.

3. Reguleerimisalal valige vélja soovitud véimsusaste.
Keeduala on aktiveeritud.

Markused

m  Kui pliidiplaat lulitub valja ja seejarel uuesti sisse,
kasutatakse paindlikku keeduala uuesti Gheainsa
keedualana.

m Paindliku keedutsooni konfiguratsiooni seadistamise
juhised leiate peatiikist — "Pdhiseaded".

Keedualade tihendamine
Puudutage siimbolit .
Paindlik keedutsoon on aktiveeritud.
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et Move-funktsioon

Move-funktsioon

See funktsiooni aktiveerib kogu paindliku keedutsooni,
mis on jagatud kolmeks keedupiirkonnaks ja mille
voimsusastmed on eelnevalt seadistatud.

Kasutage ainult Ghte keedundud. Keedupiirkonna
suurus soltub kasutatavast ndust ja selle korrektsest
asetusest.

Keedupiirkonnad

30
olo

Sellega saab nihutada keedundud keetmise ajal
monele teisele keedupiirkonnale, mille vdimsusaste on
teistsugune:

Eelseadistatud vOimsusastmed:
Eesmine ala = véimsusaste 5

Keskmine ala = véimsusaste 5

Tagumine ala = vdimsusaste (.5

Eelseadistatud voimsusastmeid saab muuta Uksteisest
sdltumatult. Kuidas neid muuta, saate teada peatukist
— "Pbéhiseaded"

Markused

m  Kui paindlikul keedutsoonil tuvastatakse rohkem kui
Uks keedundu, siis funktsioon inaktiveerub.

m  Kui keedundud paindliku keedutsooni piires
nihutatakse voi kergitatakse, kaivitab pliidiplaat
automaatse otsingu ja vélja reguleeritakse selle
piirkonna voimsusaste, kus tuvastati keedundéu.

m Lisateavet keedundu asetuse kohta leiate peatlkist
— "Paindlik tsoon"
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Aktiveerimine

1. Valige valja Uks kahest paindliku keedutsooni juurde
kuuluvast keedualast.

2. Puudutage siimbolit [7], see péleb
heledamalt.Paindlik keedutsoon aktiveerub Uheainsa
keedualana.

Selle ala vbimsusaste, millel asub keedundu, pdleb
keeduala naidikul.

Funktsioon on aktiveeritud.

Voimsusastme muutmine

Keedupiirkondade voéimsusastmeid saab keetmise ajal
muuta. Asetage keedundu keedupiirkonnale ja muutke
voimsusastet reguleerimisalal.

Markused

m  Muudetakse ainult selle ala voimsusastet, millel asub
keedundu.

m Kui funktsioon inaktiveeritakse, lUlituvad kolme
keedupiirkonna véimsusastmed uuesti eelnevalt
seatud vaartustele.

Inaktiveerimine

Puudutage siimbolit 2. See pdleb nérgemalt.
Funktsioon on inaktiveeritud.

Markus: Kui (ks keedupiirkondadest seada {ipeale,
inaktiveerub funktsioon mone sekundi jooksul.



[€ Ajafunktsioonid

Pliidiplaadil on kolm taimerifunktsiooni:

m Keeduaja programmeerimine
m Signaalkell
m Stopper

Keeduaja programmeerimine

Keeduala lUlitub parast seatud aja méddumist
automaatselt valja.

Seadistamine kaib nii:

1. Puudutage siimbolit ® kaks korda. Taimeri naidikul
pdlevad L ja nait 2.

2. Valige vélja keeduala. Naidik =1 sdittib.

3. Jargmise 10 sekundi jooksul valige reguleerimisalal
valja soovitud keeduaeg.

a3

T3

4. Valitud seadistuse kinnitamiseks puudutage
stiimbolit (®.
5. Valige valja soovitud voimsusaste.

(v

T

of [1111

Keeduaeg hakkab jooksma.

Markused

m Kodikide keedualade jaoks saab automaatselt seada
Uhesuguse keeduaja. Seatud aeg kulgeb iga
keeduala puhul teistest keedualadest sdltumatult.
Keeduaja automaatse programmeerimise kohta
leiate teavet jaotisest — "Pohiseaded”

m  Kui ainukese keedualana valitakse valja paindlik
keedutsoon, on seatud aeg kogu keedutsooni jaoks
Uhesugune.

m  Kui kombineeritud keeduala puhul valitakse Move
funktsioon, on kdige kolme keeduala jaoks seatud
aeg uUhesugune.

Ajafunktsioonid et

Praadimissensor

Kui teatud keeduala jaoks programmeeritakse
keeduaeg ja praadimissensor on aktiveeritud, hakkab
keeduaeg jooksma alles siis, kui keeduala on jéudnud
valitud temperatuuriastmele.

Aja muutmine voi kustutamine

Puudutage kaks korda stimbolit © ja seejarel valige
valja keeduala.

Muutke keeduaega reguleerimisalal v&i seadistage 47,
et programmeeritud keeduaega kustutada.

Valitud seadistuse kinnitamiseks puudutage simbolit

Parast aja mé6dumist

Keeduala IUlitub vélja, nait =l vilgub ja keeduala kuvab
. Kélab helisignaal.

Taimeri naidikul vilguvad L ja simbol =,

Stmboli ® puudutamisel ndidud kustuvad ja
helisignaal vaibub.

Markused

m Kui keeduaeg on programmeeritud mitme keeduala
jaoks, ilmub taimeri naidikule alati kdige Iihem
keeduaeg.

m Allesjdanud keeduaja teadasaamiseks puudutage
kaks korda siimbolit (® ja valige vilja keeduala.

» Keeduajaks saate seada kuni 95 minutit.

Signaalkell

Signaalkellaga saate maarata kestuseks kuni 99
minutit.

See toimib keedualadest ja teistest seadistustest
sbltumatult.See funktsioon ei lulita keeduala valja
automaatselt.

Seadistamine kaib nii

1. Puudutage stimbolit ®.Taimeri naidikul pdlevad L/
ja nait Q).

2. Reguleerimisalal valige soovitud aeg ja
kinnitamiseks puudutage stimbolit (.

Mdne sekundi parast hakkab aeg jooksma.

Aja muutmine voi kustutamine

Puudutage siimbolit (.
"

Muutke keeduaega reguleerimisalal voi seadistage /i,
et programmeeritud keeduaega kustutada.

Valitud seadistuse kinnitamiseks puudutage siumbolit

Parast aja mé6dumist

Parast aja moodumist kdlab helisignaal. Taimeri
naidikul vilguvad G0 ja stimbol £,

Parast simboli ® puudutamist naidud kustuvad.
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et PowerBoost-funktsioon

Stopperi funktsioon
Stopperi funktsioon naitab aktiveerimisest méddunud

aega. PowerBoost-funktsiooniga saab suuri veekoguseid
See toimib keedualadest ja teistest seadistustest kuumaks ajada kiiremini kui véimsusastmel 5.
sOltumatult. See funktsioon ei lllita keeduala
automaatselt valja.

PowerBoost-funktsioon

Seda funktsiooni saab keeduala puhul aktiveerida siis,

kui sama rihma teine keeduala ei ole t60s (vt joonist).

Aktiveerimine ‘ 1
\

Puudutage stimbolit (3. Taimeri naidikul sittivad 4.

Aeg hakkab jooksma. QQ

Inaktiveerimine

Puudutage stimbolit (3. Taimeri naidikule iimuvad £ ja Q
kustuvad siis. |
Funktsioon on inaktiveeritud. 2

Markus: Flex-alal saab Powerboost-funktsiooni
aktiveerida ka siis, kui keedutsooni kasutatakse
ainukese keedualana.

Markus: Stopperi inaktiveerimiseks peab see
funktsioon olema valja valitud.

Aktiveerimine

1. Valige vélja keeduala.

2. Puudutage stmbolit b.
Nait & sttib.

Funktsioon on aktiveeritud.

Inaktiveerimine

1. Valige vélja keeduala.

2. Puudutage siimbolit b.
N&it & Kkustub ja keeduala lilitub tagasi
vdimsusastmele 5.

Funktsioon on inaktiveeritud.

Markus: Teatavatel tingimustel voib Powerboost-
funktsioon automaatselt vélja lilituda, et kaitsta
pliidiplaadi sisemuses olevaid elektoonilisi elemente.
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E@ ShortBoost-funktsioon

ShortBoost-funktsiooniga saab keedundud kuumaks
ajada kiiremini kui véimsusastmel 5.

Pérast funktsiooni valjalllitumist valige valja roa jaoks
sobiv voimsusaste.

Seda funktsiooni saab keeduala puhul aktiveerida siis,
kui sama rihma teine keeduala ei ole t80s (vt joonist).

_
O
<O

Markus: Paindliku keedutsooni puhul saab Shortboost-
funktsiooni aktiveerida ka siis, kui seda kasutatakse
Uheainsa keedualana.

Soovitused kasutamiseks

m Kasutage alati keedundud, mida ei ole eelnevalt
soojendatud. .

m Kasutage sileda pdhjaga potte ja panne. Arge
kasutage 6hukese pdhjaga anumaid.

m  Arge jatke keedundud, millel kuumutate oli, void voi
rasva, kunagi jarelevalveta.

m  Arge katke keedundud kaanega.

m Asetage keedundu keedualale tsentreeritult.
Veenduge, et keedundu pdhja labimdadt vastab
keeduala labimdddule.

m Teavet keedundu liigi, suuruse ja asetuse kohta
leiate jaotisest — "Induktsiooniga
toiduvalmistamine"

Aktiveerimine

1. Valige vélja keeduala.

2. Puudutage siimbolit b kaks korda.
Nait &~ sttib.

Funktsioon on aktiveeritud.

Inaktiveerimine

1. Valige vélja keeduala.

2. Puudutage stmbolit b.
Nait &~ kustub ja keeduala lilitub uuesti
voimsusastmele 5.

Funktsioon on inaktiveeritud.

Markus: Teatavatel tingimustel voib ShortBoost-
funktsioon automaatselt vélja lilituda, et kaitsta
pliidiplaadi sisemuses olevaid elektoonilisi elemente.

ShortBoost-funktsioon et

&} Soojana hoidmise
funktsioon

See funktsioon sobib Sokolaadi ja voi sulatamiseks ning
roogade soojana hoidmiseks.

Aktiveerimine

1. Puudutage siimbolit {5

2. Jargmise 10 sekundi jooksul valige vélja soovitud
keeduala.
Nait L. sttib.

Funktsioon on aktiveeritud.

Inaktiveerimine

1. Puudutage siimbolit {5

2. Valige vélja keeduala.
Nait L kustub.Keeduala lilitub vélja ja sittib
jadkkuumuse néit.

Funktsioon on inaktiveeritud.
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et Praadimissensor

Praadimissensor

Sellel funktsioonil saab praadida nii, et sobiv
pannitemperatuur jd&b kogu aeg samaks.

Selle funktsiooniga keedualad on tahistatud
praadimisfunktsiooni stimboliga.

Eelised praadimisel

m Keeduala kuumeneb vaid siis, kui see on vajalik
temperatuuri hoidmiseks. Nii sdéstetakse energiat ja
oli vOi rasv ei kuumene Ule.

m Praadimisfunkisioon annab teada, kui tiihi pann on
saavutanud 0li ja roogade pealeasetamiseks vajaliku
temperatuuri.

Markused

m Arge katke panni kaanega. Vastasel korral ei
aktiveeru funktsioon digesti. Rasvapritsmete
valtimiseks voib kasutada pritsmekaitset.

m Praadimiseks kasutage Uksnes sobivat 8li vdi rasva.
Kui kasutate void, margariini, oliividli voi searasva,
reguleerige valja temperatuuriaste 1 voi 2.

m  Arge jatke panni, mille on toiduained, jarelevalveta.

m  Kui keeduala temperatuur on kérgem kui keedundu
temperatuur voi vastupidi, ei aktiveeru
praadimissensor korrektselt.

Praadimiseks praadimissensoriga

Panne, mis sobivad kasutamiseks praadimissensoriga,
saate tellida muaugiesindustest voi hooldekeskusest.
Tehke teatavaks vastav tootenumber:

m HZ390210 pann labimddduga 15 cm.
m HZ390220 pann labimddduga 19 cm.
m HZ390230 pann labimddduga 21 cm.

Need pannid on kilgevotmatu kattega, nii et voimalik
on praadida vaheses dlis.

Markused

m Praadimissensor td06tati valja just seda liiki ja sellise
suurusega pannide jaoks.

m Veenduge, et panni pdhja 1abimdot vastab keeduala
labimdodule. Asetage pann keeduala keskele.

m Paindlikul keedualal vdib ette tulla, et teistsuguse
suurusega voi halva asetusega pannide puhul
praadimissensor ei aktiveeru. Vt peatlkki
— "Paindlik tsoon".

m Teised pannid voivad lle kuumeneda. Temperatuur
voib minna valitud temperatuuriastmest madalamaks
voi kdrgemaks. Esmalt proovige kdige madalamal
temperatuuriastmel ja muutke seda vastavalt
vajadusele.

18



Praadimissensor et

Temperatuuriastmed
1 véga madal Kastmete valmistamine, kddgivilja hautamine ja roogade praadimine oliivioli, voi ja margariiniga.
2 madal Roogade praadimine oliividli, v0 ja margariiniga, nt omleti valmistamine.
3 keskmine - Liha ja tahkete roogade, nt hakklihapallide ja vorstikeste praadimine.
madal
4 keskmine - Lihaloikude praadimine kiipsusastmeni poolkiips voi kips, sugavkilmutatud, paneeritud ja pehmete roogade praadi-
korge mine, nt Snitsli, raguu voi kdogivilja valmistamine.
5 korge Roogade praadimine korgel temperatuuril,nt lihaldikude valmistamine kiipsusastmel pooltoores, kartulipannkookide ja

praekartulite valmistamine.

Tabel

Tabelis naidatakse, milline temperatuuriaste roa jaoks
sobib. Praadimisajad séltuvad roogade liigist, kaalust,
suurusest ja kvaliteedist.

Véljareguleeritud temperatuuriaste oleneb kasutatud
pannist.

Tahjal pannil laske eelnevalt kuumeneda, dli ja roog
lisage parast helisignaali.

Temperatuu- Praadimisaeg alates helisignaa-

riaste list (minutites)
Liha
Snitsel, naturaalne vdi paneeritudSnitsel, naturaalne véi paneeritud 4 6-10
Filee 4 6-10
Karbonaadildigud* 3 10-15
Cordon bleu, Viini Snitsel* 4 10-15
Lihaldigud, pooltoored (3 cm paksused) 5 6-8
Lihaldigud, poolkipsed voi kiipsed (3 cm paksused) 4 8-12
Linnulihafilee (2 cm paksune)* 3 10-20
Vortsikesed, keedetud voi toored* 3 8-20
Hamburger, hakklihapallid, tdidetud lihapallid* 3 6-30
Sinkvorst 2 6-9
Raguu, gyros 4 7-12
Hakkliha 4 6-10
Peekon 2 5-8
Kala
Kala, praetud, terve, nt forell 3 10-20
Kalafilee, naturaalne voi paneeritud 3-4 10-20
Krevetid ja krabid 4 4-8
Munaroad
Pannkoogid™* Q)
Omlett** 2 3-6
Harjasilmad 2-4 2-6
Munapuder 2 4-9
Pannkoogid 3 10-15
Praetud sai** 3 4-8

** mitu korda keerata.

** Kogukestus portsjoni kohta. Praadida Uiksteise jérel.
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et Praadimissensor

Temperatuu- Praadimisaeg alates helisignaa-

riaste list (minutites)
Kartulid
Praekartulid (keedukartulitest) D 6-12
Friikartulid (tooretest kartulitest) 4 15-25
Kartulikroketid** % 25-35
Kartulirgsti 1 50-55
Glasuuritud kartulid 3 15-20
Kaagivili
Klslauk, sibul 1-2 2-10
Suvikorvits, baklazaan 3 4-12
Paprika, roheline spargel 3 4-15
Olis hautatud kédgivili, nt suvikdrvits, roheline paprika 1 10-20
Seened 4 10-15
Glasuuritud koogivili 3 6-10
Siigavkiilmutatud tooted
Snitsel 4 15-20
Cordon bleu* 4 10-30
Linnulihafilee™ 4 10-30
Kananagitsad 4 10-15
Gyros, kebab 3 5-10
Kalafilee, naturaalne voi paneeritud 3 10-20
Kalapulgad 4 8-12
Friikartulid % 4-6
Panniroad, nt kédgiviljapada kanaga 3 6-10
Kevadrullid 4 10-30
Camembert / juust 3 10-15
Kastmed
Tomatikaste kodgiviljaga 1 25-35
Béchamelkaste 1 10-20
Juustukaste, nt Gorgonzola juustuga 1 10-20
Keedetud kastmed, nt tomatikaste, Bolognese kaste 1 25-35
Magusad kastmed, nt apelsinikaste 1 15-25
Muu
Camembert / juust 3 7-10
Eelkeedetud kuivtooted, millele tuleb lisada vett, nt nuudlid 1 5-10
Saiakuubikud 3 6-10
Mandlid/pahklid/piiniaseemned 4 3-15

** mitu korda keerata.

** Kogukestus portsjoni kohta. Praadida tiksteise jérel.
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Seadistamine kaib nii

Valige tabelist sobiv temperatuuriaste. Asetage tihi
pann keedualale.

1. Puudutage siimbolit &—.
2. Valige valja keeduala. Keeduala néaidikul pdleb

M

0

3. Jargmise 10 sekundi jooksul valige reguleerimisalal
valja soovitud temperatuuriaste.

u )
(2

of | | |

Funktsioon on aktiveeritud.

Temperatuurisimbol «— vilgub seni, kuni

praadimistemperatuur on saavutatud. Kdlab

helisignaal ja temperatuurisimbol ei vilgu enam.
4. Kui praadimistemperatuur on saavutatud, valage

pannile pisut 6li ja seejarel asetage peale

toiduained.

Markus: Kdrbemise valtimiseks keerake roogadel teine
pool.
Praadimissensori véljaliilitamine

Puudutage simbolit 4~ ja valige vélja keeduala.
Keeduala lilitub vélja ja sittib jadkkuumuse nait.

Lapselukk et

[ Lapselukk

Lapselukk ei lase lastel pliidiplaati sisse lulitada.

Lapseluku pealepanek ja mahavotmine
Pliidiplaat peab olema valja Illitatud.

Aktiveerimine:

1. LUlitage pliidiplaat peallilitist sisse.

2. Puudutage stimbolit W ca 4 sekundi véltel.
Nait <0 sittib 10 sekundiks.

Pliidiplaat on lukustatud.

Inaktiveerimine:

1. LUlitage pliidiplaat peallilitist sisse.

2. Puudutage stimbolit W ca 4 sekundi véltel.
Pliidiplaat vabaneb.

Automaatne lapselukk

Selle funktsiooniga lllitub lapselukk automaatselt sisse,
kui pliidiplaat valja lulitatakse.

Sisse- ja valjaliilitamine

Kuidas automaatset lapselukku sisse lilitada, saate
teada peatikist — "Péhiseaded”
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et Puhkimiskaitse

[€) Plihkimiskaitse

Sisselllitatud pliidiplaadi juhtpaneeli pihkimisel voivad
seadistused muutuda. Selle valtimiseks on pliidiplaadil
funktsioon, mis voimaldab juhtpaneeli puhastamise
eesmargil lukustada.

Aktiveerimine: Puudutage siimbolit Y. Kélab
helisignaal. Juhtpaneel on 35 sekundiks lukustatud.
Saate juhtpaneeli pinda plUhkida nii, et seadistused ei
muutu.

Inaktiveerimine: Juhtpaneel vabaneb 35 sekundi parast.

Lukustuse enneaegseks mahavdtmiseks puudutage
stimbolit [

Mérkused
m 30 sekundit parast aktiveerimist kdlab helisignaal.
See néitab, et funktsioon 16peb peagi.

m Puhastuse eesmargil lukustamine ei mdjuta pealdlitit.

Pliidiplaati saab igal ajal vélja Illitada.
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[8 Automaatne valjaliilitus

Kui keeduala on pikemat aega t60s ja seadistusi ei ole
muudetud, aktiveerub automaatne turvavaljalllitus.

Keeduala kuumenemine 16peb. Keeduala naidikul
vilguvad vaheldumisi ~ & ja jadkkuumuse nait A voi H.
Mis tahes simboli puudutamisel [Glitub nait valja.
Keeduala saab nlid uuesti seadistada.

Turvavaljalllituse aktiveerumise aeg soltub seadistatud
voimsusastmest (parast 1 kuni 10 tundi). .



Pohiseaded

Seadmel on erinevad pdhiseadistused. Neid saate
kohandada vastavalt oma harjumustele.

Pdhiseaded

et

Nait Funktsioon

ci Automaatne lapselukk
o manuaalselt™.
{ automaatselt.
c Funktsioon on inaktiveeritud.
cc Helisignaalid
o Kinnitus- ja veasignaal on vélja lilitatud.
| Ainult veasignaal on sisse liilitatud.
c Ainult kinnitussignaal on sisse Illitatud.
3 Koik helisignaalid on sisse liilitatud.*
c3 Energiakulu nait
I Valja liilitatud.*
{ Sisse lilitatud.
c5 Keeduaja automaatne programmeerimine
00 valjalilitatud.”
0 199 Automaatse valjaliilitumiseni jaav aeg.
ch Taimeri 16pu helisignaali kestus:
{ 10 sekundit.*
c 30 sekundit.
3 1 minut.
c Power-Management-funktsioon. Pliidiplaadi koguv6imsuse piiramine
I Vilja lulitatud.”
{ 1000 W miinimumvaimsus.
{5 1500w
= 2000 W.
S v6i 9. Pliidiplaadi maksimumvaimsus.
c il Move-funktsiooni jaoks eelseadistatud vdimsusastmete muutmine
_5 Eesmise keeduala jaoks eelseadistatud voimsusaste.
-5 Keskmise keeduala jaoks eelseadistatud voimsusaste.
~ 15 Tagumise keeduala jaoks eelseadistatud véimsusaste.
cic Keedundu kontrollimine, keeduprotsessi tulemus
o Ei sobi
/ Ei ole optimaalne
c Sobib
c i3 Paindliku keedutsooni aktiveerimise konfigureerimine
o Kahe eraldiseisva keedualana.
{ Uheainsa keedualana.*

* Tehase seadistused
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et Pdhiseaded

Nait Funktsioon
=l Lahtestada tehase seadistustele
I Individuaalsed seadistused.*
! Lahtestada tehase seadistustele.

* Tehase seadistused

Pohiseadistuste juurde paasete nii: 6. Puudutage sumbolit ® vahemalt 4 sekundit.
Pliidiplaat peab olema vélja lUlitatud. Seadistused on salvestatud.
1. Lulitage pliidiplaat sisse. Pdhiseadetest viljumine

2. Jargmise 10 sekundi jooksul puudutage siimbolit ®
ca 4 sekundi véltel.
Esimesed neli néitu sisaldavad teavet toote kohta.
Uksikute naitude nagemiseks puudutage
reguleerimisala.

Lalitage pliidiplaat pealdlitist valja.

Teave toote kohta Nait
Hooldekeskuste logtelu N
Valmistusnumber Fd
Valmistusnumber 1 g5,
Valmistusnumber 2 )

3. Sumbolit ® uuesti puudutades jéuate
pohiseadistuste juurde.
Naidikutel sittivad eelseadistuste tahistena ¢ { ja 4.

4. Puudutage simbolit ® korduvalt, kuni kuvatakse
soovitud funktsiooni néitu.

5. Seejarel valige reguleerimisalal valja soovitud
seadistus.




B§ Energiatarbimise nait

See funktsioon naitab pliidiplaadi viimase
toiduvalmistuskorra energiatarbimist.

Pérast valjaltlitamist ilmub ekraanile 10 sekundiks
tarbitud elektrienergia nait kilovatt-tundides.

Joonisel toodud ndite puhul on energiatarbimine
[N nin}
1o kKWh,

Kuidas seda funktsiooni sisse lUlitada, saate teada
peatikist — "Pohiseaded”

Energiatarbimise néit et

Keedundu test

Selle funktsiooniga saab kontrollida keetmisprotsessi
Kiirust ja kvaliteeti olenevalt keedundust.

Tulemus on ligikaudne ja séltub keedundu ja kasutatud
keeduala omadustest.

1. Asetage kilm pott umbes 200 ml veega selle
keeduala keskele, mis sobib labimoddult poti
pohjale kdige paremini.

2. Valige pbhiseadete alt seade ¢ ! 2.

3. Puudutage reguleerimisala. Keeduala naidikul vilgub
Funktsioon on aktiveeritud.

20 sekundi pérast ilmub keeduala naidikule

keetmistoimingu kvaliteedi ja kiiruse tulemus.

Kontrollige tulemust jargmise tabeli abil:

Tulemus

Keedundu ei sobi keeduala jaoks ega lahe seetttu kuumaks.

{  Keedundu soojeneb oodatust aeglasemalt ja keetmisprotsess ei
kulge optimaalselt.”

Z  Keedundu soojeneb Gigesti ja keetmisprotsess kulgeb korrekt-
selt.

* Kui olemas peaks olema vaiksem keeduala, testige keedundud veel-

kord vaiksemal keedualal.

Selle funktsiooni taasaktiveerimiseks puudutage
reguleerimisala.

Markused

m Paindlik keedutsoon on vélja reguleeritud Uhe
keedualana, kasutage vaid (hte keedundud.

m Kui kasutatud keeduala on palju vaiksem kui
keedundu pohja labimodt, siis kuumeneb ilmselt
ainult keedundu keskosa ja tulemus ei ole parim.

m Teavet selle funktsiooni kohta leiate peatikist
— "Pbhiseaded"

m Teavet keedundude liigi, suuruse ja asetuse kohta
leiate peatlikkidest — "Induktsiooniga
toiduvalmistamine"” ja — "Paindlik tsoon".
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et Puhastamine

Puhastamine

Sobivad puhastus- ja hooldusvahendid on saadaval
mutgiesindustes ja meie veeibpoes.

Pliidiplaat

Puhastamine

Puhastage pliidiplaati iga kord parast toiduvalmistamist.
Nii hoiate ara toidujaakide sissekérbemise. Puhastage
pliidiplaati alles siis, kui jadkkuumuse néit on kustunud.

Puhastage pliidiplaati niiske lapiga ja kuivatage kuiva
lapiga, nii ei teki katlakiviplekke.

Kasutage Uksnes selliste pliidiplaatide jaoks sobivaid
puhastusvahendeid. Jargige toote pakendile kantud
juhiseid.

Mingil juhul arge kasutage:

m lahjendamata ndudepesuvahendit

m ndudepesumasina jaoks ette nahtud
puhastusvahendeid

m KklUriva toimega vahendeid

m tugevatoimelisi puhastusvahendeid, nagu
ahjupuhastusaerosoolid voi plekieemaldid

m  kUUrimiskasnu

m kdrgsurve- ega aurupuhastit

Kdvasti kinni olev mustus eemaldage kauplustes saada
oleva klaasist kaabitsaga. Jargige tootja juhiseid

Sobivad klaasist kaabitsad on saadaval
mutgiesindustes ja meie veeibpoes.

Head tulemused saavutate klaaskeraamiliste
pliidiplaatide puhastamiseks ettenahtud spetsiaalseid
puhastuskasni kasutades.

Voimalikud plekid

Katlakivi- ja veejadgid  Puhastage pliidiplaat kohe, kui see on jahtu-
nud. Kasutada voib klaasikeraamiliste pli-
diplaatide jaoks sobivat puhastusvahendit.”

Suhkur, riisitarklis voi - Puhastage kohe. Kasutage klaasist kaabitsat.
plast Ettevaatust: Poletusoht.”

* Seejdrel puhastage niiske lapiga ja kuivatage pehme rétikuga.

Markus: . Arge kasutage puhastusvahendeid, kui
pliidiplaat on veel kuum, vastasel korral voivad tekkida
plekid. Veenduge, et eemaldate kasutatava
puhastusvahendi taielikult.

Pliidiplaadi raam

Et valtida pliidiplaadi raami kahjustamist, jargige

jargmisi juhiseid:

m Kasutage Uksnes sooja ndudepesuvahendilahust.

m Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist
hoolikalt 18bi.

m  Arge kasutage tugevatoimelisi ega kidrivaid
puhastusvahendeid.

m Arge kasutage puhastamiseks klaasist kaabitsat ega
teravaid esemeid.
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Korduma kippuvad kisimused (KKK) et

Korduma Kippuvad
kisimused (KKK)

Miks ei saa ma pliidiplaati sisse liilitada ja miks péleb lapseluku siimbol?

Lapselukk on aktiveeritud.
Teavet selle funktsiooni kohta leiate peattkist — "Lapselukk”

Miks néidud vilguvad ja kélab helisignaal?

Eemaldage juhtpaneelilt tilekeenud vedelik ja toidujadgid. Eemaldage juhtpaneelilt kdik esemed.
Juhised helsignaali valjalulitamise kohta leiate peatlikist — "Pdhiseaded"

Miks on keetmise ajal kuulda miira?

Olenevalt keedundu pdhja struktuurist voib pliidiplaadi todsoleku ajal kuulda mira. See mira on tavapérane, kuna see kuulub indukt-
sioontehnoloogia juurde ja ei tdhenda, et tegemist on rikkega.

Voimalik miira:

Madalatooniline p6rin nagu transformaatoril:
Tekib korgel véimsusastmel keetmisel. Mira kaob voi muutub vaiksemaks, kui véimsusastet vahendada.

Madalatooniline vilin:
Tekib siis, kui keedundu on tiihi. Mira kaob, kui keedundusse valada vett voi asetada toiduained.

Pragisemine:

Tekib komposiitmaterjalist keedundude puhul voi eri suurusega ja eri materjalidest valmistatud keedundude samaaegsel kasutamisel.
Miira tugevus vGib soltuvalt roogade kogusest ja valmistusviisist varieeruda.

Korgetooniline vilistamine:

Voib tekkida, kui kaks keeduala tootavad samaaegselt kdrgeimal voimsusastmel. Vilin kaob v6i muutub vaiksemaks, kui voimsusastet
véhendada.

Ventilaatori miira:

Pliidiplaat on varustatud ventilaatoriga, mis IUlitub kérgetel temperatuuridel vélja. Ventilaator voib ka parast pliidiplaadi véljalilitamist
edasi todtada, kui moodetud temperatuur on veel liiga korge.

Riitmiline heli nagu kella tiksumine:

Selline heli tekib vaid siis, kui sisse on lilitatud kdik kolm vasakpoolset keeduala. See kaob voi muutub vaiksemaks, kui iiks keeduala
vélja lilitada.

Millised keedunoud sobivad induktsioonpliidiplaadile?
Teavet induktsioonkuumutusega sobivate keedundude kohta saate peatiikist — "Induktsiooniga toiduvalmistamine”

Miks ei ldhe keeduala kuumaks ja voimsusaste vilgub?
Keeduala, millele on asetatud keedundu, ei ole sisse lilitatud.
Veenduge, et keeduala, millele on asetatud keedundu, on sisse llitatud.
Keedundu on sisselilitatud keeduala jaoks liiga véike voi ei sobi induktsioonkuumutusega.

Veenduge, et keedundu sobib kasutamiseks induktsioonpliidiplaadil ja et keedundu on asetatud keedualale, mis sobib suuruse poolest
keedunduga koige paremini. Teavet keedundude liigi, suuruse ja asetuse kohta leiate peatikkidest — "Induktsiooniga
toiduvalmistamine", — "Paindlik tsoon" ja — "Move-funktsioon".
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et Mida teha toérgete korral?

Miks soojeneb keedun6u nii kaua voi miks ei lahe see piisavalt kuumaks, kuigi keeduala on reguleeritud korgele voimsusastmele?

Keedundu on sisselllitatud keeduala jaoks liiga véike voi ei sobi induktsioonkuumutusega.

Veenduge, et keedundu sobib kasutamiseks induktsioonpliidiplaadil ja et keedundu on asetatud keedualale, mis sobib suuruse poolest
keedunouga koige paremini. Teavet keedundude liigi, suuruse ja asetuse kohta leiate peattikkidest — "Induktsiooniga
toiduvalmistamine", — "Paindlik tsoon" ja — "Move-funktsioon".

Puhastamine

Kuidas pliidiplaati puhastada?

Parimad tulemused saavutate klaasikeraamilise pinna jaoks ettendhtud puhastusvahenditega. Ei ole soovitav kasutada abrasiivseid ja
kiiliriva toimega puhastusvahendeid, ndudepesumasinas kasutamiseks ette néhtud vahendeid (kontsentraate) ja kiitrimiskasnu.

Lisateavet pliidiplaadi puhastamise ja hooldamise kohta leiate peatiikist — "Puhastamine”

Bl Mida teha torgete korral?

Torkeid saab Uldjuhul kergesti kdrvaldada. Enne
klienditeenindusse pdordumist podrake palun
tahelepanu tabelis toodud juhistele.

Naidik

Véimalik pohjus

Torgete korvaldamine

puudub

Naidud vilguvad.

Keedualade néidikutel vilgub
nait —.
Fe

-
FH

F 5 + vdimsusaste ja helisig-

naal
F 5 ja helisignaal

FiFg
F8
£9000
E93/8
llL'H-“-'
[ R

dE

Vooluvarustus on katkenud.

Seade ei ole vooluvorku tihendatud vastavalt
skeemile.

Torge elektroonika toGs.

Juhtpaneel on niiske vdi on see kaetud mingi
esemega.

Elektroonika tods on tekkinud torge.

Elektroonika kuumenes dle ja lilitas vastava kee-

duala vélja.

Elektroonika kuumenes Ule ja kdik keedualad
|ilitusid valja.

Kuum pott asub juhtpaneeli piirkonnas. Elektroo-

nika tlekuumenemise oht.

Kuum pott asub juhtpaneeli piirkonnas. Elektroo-

nika kaitseks Illitati keeduala vélja.

Keeduala kuumenes dle ja lulitus tdopinna kaits-
miseks valja.

Keeduala oli pikka aega ja ilma katkestusteta
t60s.

Toopinge on vale, lubatud pingest suurem voi
vaiksem.

Pliidiplaat ei ole vooluvorguga Gigesti ihendatud.

Aktiveeritud on demoreziim.

Arge asetage juhtpaneelile kuumi potte.

Kontrollige teiste elektriseadmete abil, kas vooluvorgus on tekki-
nud luhis.

Veenduge, et seade on vooluvorku tihendatud skeemi kohaselt.

Kui torget ei ole voimalik korvaldada, siis péorduge hooldekes-
kusse.

Kuivatage juhtpaneel voi eemaldage ese.
Torke korvaldamiseks katke juhtpaneel korraks kdega.

Oodake, kuni elektroonika on piisavalt jahtunud. Seejérel puudu-
tage pliidiplaadi mis tahes stimbolit.

Eemaldage keedundu. Veateade kustub veidi peale seda. Voite
keetmist jatkata.

Eemaldage keedundu. Oodake paar sekundit. Puudutage mis
tahes sensorlulitit. Kui veateade kustub, voite keetmist jatkata.

Oodake, kuni elektroonika on piisavalt jahtunud ja lilitage kee-
duala uuesti sisse.

Aktiveerus automaatne turvavaljalilitus. Vt peattkki

Votke Uihendust elektrivarustusettevotjaga.

Lahutage pliidiplaat vooluvorgust. Veenduge, et see on iihenda-
tud vooluverku vastavalt skeemile.

Lahutage pliidiplaat vooluvorgust. Oodake 30 sekundit ja iihen-
dage see uuesti vooluvorku. Jargmise 3 minuti jooksul puudutage
mis tahes sensorlilitit. Demoreziim on inaktiveeritud.
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Markused

Kui naidikule iimub £, peate vajutama vastava
keeduala sensorile, et lugeda veakoodi.

Kui veakoodi ei ole tabelis margitud, lahutage
pliidiplaat vooluvorgust, oodake 30 sekundit ja
Uhendage see siis uuesti vooluvorku. Kui nait ilmub
uuesti, votke thendust hooldekeskusega ja
nimetage tapne veakood.

Klienditeenindus et

Va Klienditeenindus

Kui Teie seade vajab parandamist, p6drduge meie
hooldekeskusse.Leiamealatisobivalahendusejasagelieiole
tehnikut vaja kohale kutsudagi.

E-number ja FD-number

Klienditeenindusse pdordumisel tehke palun teatavaks
seadme E-number ja FD-number.

Numbreid sisaldava andmeplaadi asukoht:

m Seadme pass.
m Pliidiplaadi alumine osa.

E-numbri leiate ka pliidiplaadi klaaspinnalt.
Klienditeeninduse indeksit (Kl) ja FD-numbrit saate
kontrollida pdhiseadistustest. Selleks tutvuge
peatikiga— "Pbhiseaded".

Pidage meeles, et seadme vale kasitsuse korral on
hooldustehniku visiit ka garantii kehtivuse ajal tasuline.

Remonttéodde tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Koigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Tootja padevuses voite kindel olla. Sellest lahtudes
tagate, et parandustoid teevad asjaomase
kvalifikatsiooniga hooldustehnikud, kes kasutavad
seadme jaoks ettenahtud originaalvaruosi.
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et Kontrollroad

Kontrollroad

Jargneva tabeli koostasid kontrolliasutused, et
holbustada meie kodumasinate testimist.

Tabeli andmetes viidatakse meie Schulte-Ufer ndudele
(neljaosaline kdogikomplekt induktsioonplaadile HZ
390042) jargmiste moédtudega:

Kastrul @ 16 cm, 1,2 |, keedualadele @ 14,5 cm
Pott @ 16 cm, 1,7 |, keedualadele @ 14,5 cm
Pott @ 22 cm, 4,2 |, keedualadele @ 18 cm
Pann @ 24 cm, |, keedualadele @ 18 cm

Toiduvalmis-

eelkuumutada tamine

Voimsu- Kestus
saste (min:sek)

Kontrollroad Kaas Voimsusaste Kaas

Sokolaadi sulatamine

Glasuur (nt poolmadru Sokolaad 55% kakaod, 150 g) Varrega
kastrul - - - 15 Ei
4 16.cm
Léatsesupi soojendamine ja soojana hoidmine
Ladtsesupp*
Algtemperatuur 20 °C
Kogus: 450 g Pott 1:30
316 cm 9 ssanE Jah 15 Jah
Kogus: 800 g Pott 2:30
722 cm 9 ez Jah 15 Jah
Konserveeritud ladtsesupp
nt Erasco ladtsesupp viineritega
Algtemperatuur 20 °C
Kogus: 500 g ca 1:30
Pott (segada, kui
@16.cm g mG6dunud on Jah 19 Jah
ca 1 min)
Kogus: 1 kg ca2:30
Pott (segada, kui
g22em 0 mosdunudon " 19 Ja
ca 1 min)
Béchamelkastme valmistamine
Piima temperatuur: 7°C
Koostisained: 40 g void, 40 g jahu, 0,5 | piima (3,5%:-list) ja pisut soola
1. Sulatage voi, lisage jahu ja sool ning kuumutage. Varrega
kastrul 2 ca 6:00 Ei
@ 16.cm
gehiisage segule piim ja kuumutage see pidevalt segades keemi- 7 ¢a6:30 i
3. Kui Béchamelkaste on tdusnud keema, jatke see veel 2 minutiks ) ) i 5 Ei

keedualale, seejuures segage pidevalt.
*“Retsept vastavalt standardile DIN 44550

“*Retsept vastavalt standardile DIN EN 60350-2
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Kontrollroad et

Toiduvalmis-

lkuum .
eelkuumutada PR

Voimsu- Kestus
saste (min:sek)

Kontrollroad Kaas Voimsusaste Kaas

Riisipudru keetmine

Riis, kaane all keeta
Piima temperatuur: 7°C

Kuumutage piim keemiseni.Reguleerige valja soovituslik voimsusaste
ning lisage piima hulka riis, maitsestage suhkru ja soolaga.

Keeduaeg koos eelkuumutamisega ca 45 min.

Koostisained: 190 g Umarterariisi, 90 g suhkrut, 750 ml piima 3
(3,5 %- protsendilist) ja 1 g soola Pott . ; (segada, kui
@16 cm 8.5 ca 5:30 Ei mésdunud on Jah
10 min)
Koostisained: 250 g Umarterariisi, 120 g suhkrut, 11 piima (3,5 %- 3
protsendilist) ja 1,5 g soola Pott . ; (segada, kui
@22cm 63 CEISHE El mdddunud on
10 min)
Riis, keeta ilma kaaneta
Piima temperatuur: 7°C
Lisage koostisained piima hulka ja kuumutage pidevalt segades keemi-
seni. Valige vélja soovituslik voimsusaste, kui piim on kuumenenud 90 °C-
ni ja laske madalal voimsusastmel haududa umbes 50 min.
Koostisained: 190 g Umarterariisi, 90 g suhkrut, 750 ml piima Pott _ . .
(3,5 %- protsendilist) ja 1 g soola @16 cm 8.5 ca 5:30 Ei 3 Ei
Koostisained: 250 g imarterariisi, 120 g suhkrut, 1 | piima (3,5 %- Pott ; : ;
protsendilist) ja 1,5 g soola @22 cm 85 02.5:30 d 2 d
Riisi keetmine*
Veetemperatuur 20 °C
Koostisained: 125 g pikateralist riisi, 300 g vett ja pisut soola Pott 9 ca2:30 Jah 5 T
@16 .cm
Koostisained: 250 g pikateralist riisi, 600 g vett ja pisut soola Pott 9 ca2:30 Jah o5 Jah
@22cm
Seafilee praadimine
Filee algtemperatuur: 7 °C
Kogus: 3 seafileed (kogukaal ca 300 g, 1 cm paksused) ja 15ml  Praepann , : .
péevalilledl g24cm O CLE / Fl
Pannkookide valmistamine**
Kogus: 55 ml tainast tihe pannkoogi kohta Praepann : . .
@24 om 9 ca 1:30 Ei 7 Ei
Siigavkiilmutatud friikartulite frittimine
Kogus: 1,8 kg paevalilledli, tihe portsjoni kohta 200 g stigavkilmu- Pot kuni 6li kuume-
tatud friikartuleid (nt McCain 123 Frites Original) 322 cm 9 neb tempera- Ei 9 Ei

tuurile 180 °C

“Retsept vastavalt standardile DIN 44550

**Retsept vastavalt standardile DIN EN 60350-2
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