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Hva du ma ta hensyn il

For montering

Transportskader

Elektrisk tilkopling

Sikkerhets-
anvisninger

Overopphetet olje og fett

Varme kokeplater

Les grundig igiennom bruksanvisningen. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke kokesonen péa
en sikker og riktig méte.

Ta godt vare pa bruks- og monteringsanvisningen
samt apparatpasset. Hvis du gir apparatet videre til
andre, ma disse papirene folge med.

Kontroller kokesonen etter at du har pakket den ut.
Hvis det har oppstéatt en transportskade, ma du ikke
sl& pé apparatet.

Kokesonen ma bare tilkobles av en godkjent
fagperson. Ved skader som oppstar pa grunn av feil
tilkobling, bortfaller alle garantikrav.

Dette apparatet er bare beregnet til bruk i private
husholdninger.

Kokesonen méa bare brukes til oppvarming av
matvarer.

Overopphetet olje eller fett antennes raskt.

Fare for brann!

Ikke varm opp fett eller olje uten oppsyn.

Dersom oljen antennes, ma du aldri slokke med vann.
Legg straks et lokk eller en tallerken over.

Skru av kokeplaten.

La kokekaret kjoles av pa kokeplaten.

Ikke beror varme kokeplater. Fare for forbrenning!
Barn ma alltid holdes borte fra disse.
Restvarmeindikatoren advarer mot varme kokeplater.

Legg aldri fra deg brennbare gjenstander pa
kokesonen. Fare for brann!



Vate grytebunner og
kokeplater

Sprekker i glasskeramikken

Ukyndig reparasjon

Arsaker til skader

Gryte- og pannebunner

Varme panner og gryter

Salt, sukker og sand

Harde og spisse
gjenstander

Kabler fra elektriske apparater ma ikke komme i
kontakt med de varme kokeplatene. Det kan oppsté
skader pa kabelisolasjonen og kokesonen.

Hvis det ligger veeske mellom grytebunn og kokeplate,
kan det oppsta damptrykk. Damptrykket kan
forérsake at kjelen plutselig spretter opp. Fare for
personskader!

Hold alltid kokeplater og grytebunner torre.

Hvis det er sprekker, revner eller riper i
glasskeramikken, kan det oppsta fare for elektrisk
stot.

Sla av apparatet umiddelbart.

Sla av sikringen til apparatet i sikringsskapet.

Ring til kundeservice.

Ukyndige reparasjoner er farlig. Fare for elektrisk stot!
Reparasjon ma bare utferes av servicetekniker som
har fatt opplaering av oss.

Ru gryte- og pannebunner lager riper i glass-
keramikken. Kontroller kokekaret.

Unnga terrkoking i kokekarene, iseer i emaljerte gryter
og aluminiumsgryter. Det kan oppstéa skader pa
grytebunnen og glasskeramikken.

Hvis du skal bruke spesialkokekar, méa du lese
produsentens veiledning noye.

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

Salt, sukker og sand forarsaker riper i glass-
keramikken. |kke bruk kokesonene som oppbe-
varingssted eller arbeidsflate.

Harde eller spisse gjenstander som faller ned pa
kokesonen kan forarsake skader.
Ikke oppbevar slike gjenstander over kokesonen.



Overkok

Folier og plast

Eksempler pa
skader

mulige

Sukker eller sterkt sukkerholdige retter skader
kokesonen. Fjern overkok med det samme ved hjelp
av en glasskrape.

Forsiktig Glasskrapen har et skarpt blad.

Aluminiumsfolie eller plastfat smelter pa varme
kokeplater.

Beskyttelsesfolie for komfyrer er ikke egnet denne
kokesonen.

Felgende skader pavirker verken funksjonen eller
stabiliteten til glasskeramikken.

Kraterdannelser
som skyldes smeltet sukker eller sterkt sukkerholdige
retter.

Riper
som skyldes salt-, sukker- eller sandkorn eller ru
grytebunner.

Metallisk, skimrende misfarging
som skyldes gryteslitasje eller
bruk av uegnet rengjeringsmiddel.

Slitt dekor
som skyldes uegnet rengjeringsmiddel.



Bli kjient med apparatet

Bruksanvisningen gjelder for ulike kokesoner. Pa side
2 finner du en modelloversikt med malangivelser.

| dette kapittelet finner du en beskrivelse av
betjeningsfelt, kokeplater og indikatorer. Disse er
forskjellige, avhengig av type.

Betjeningsfelt

N

Ol I ol @ ©O i+ 4

Kokeplate- og Betjeningsomréde Betjeningsomréde for |Kokeplate- og
restvarmeindikator for stekesone tokrets-kokeplate restvarmeindikator

For EK 726.., EK 746..

|
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| |

Kokeplate- og Betjeningsomréade for

Betjeningsomréade for
restvarmeindikator tokrets-kokeplate

stekesone

Betjeningsomréde for tokrets-kokeplate



Betjeningsomrade

Kokeplatene

Enkrets-kokeplate

Tokrets-kokeplate

Stekesone

Halogensone

Nér du berarer et symbol, aktiveres den tilsvarende
funksjonen.

Eksempel: Bergr symbolet ©.
Den ytre varmekretsen pa tokrets-kokeplaten kobles
inn.

Hold alltid betjeningsomradene rene og terre.
Fuktighet og smuss pavirker funksjonen.

Med disse kokeplatene kan du ikke endre starrelsen
pa kokeflaten.

Velg riktig kokeplate.
Starrelsen pa gryten og sterrelsen pa kokeplaten ma
stemme overens.

P4 disse kokeplatene kan du endre storrelsen.
Innkobling av ytre varmekrets:

Beror symbolet ©. Kontrollampen lyser. Utkobling:
Beror symbolet @ én gang til. Kontrollampen slukkes.

Pa disse kokeplatene kan du koble inn stekesonen.
Kokeplaten ma veere slatt pa.

Innkobling av stekesone:

Berar symbolet @D. Kontrollampen lyser.

Utkobling:

Beror symbolet @ én gang til. Kontrollampen slukkes.

Pa disse kokeplatene far varmesystemet full effekt
etter bare noen sekunder.

Halogenelementet lyser sveert skarpt. Ikke se inni
halogenlyset! Lyset kan blende deg.



Drifts- og
restvarmeindikator

Utnyttelse av restvarmen

Informasjon fra
kundeservice

Drifts- og restvarmeindikatoren fff lyser

nar du slar pa en kokeplate. Etter at du har brukt
platen, viser den restvarmen. Den slukner nar
kokeplaten er tilstrekkelig avkjolt.

Du kan bruke restvarmen til & spare energi, f.eks. ved
a holde en liten rett varm eller smelte sjokolade.

Temperaturen pa kokeplaten blir regulert giennom
inn- og utkobling av varmen; det vil si at den
rodgledende oppvarmingen ikke alltid er synlig. Hvis
du velger et lavt koketrinn, kobles oppvarmingen ofte
ut, pa heyere koketrinn kobles oppvarmingen
sjeldnere ut. Selv pa heyeste koketrinn kobles
oppvarmingen noen ganger inn og ut.

Nér kokeplatene varmes opp, kan det oppsta en lett
brumming.

Under oppvarmingen av de enkelte kokeplatene kan
kokeplatene lyse med ulik intensitet. Avhengig av
blikkvinkelen kan det se ut som om de gar ut over den
avmerkede kanten til hver kokeplate.

Dette har tekniske arsaker. Det har ingen innvirkning
pa kvalitet og funksjon.

Alt etter arbeidsplaten overflate kan det oppsté en
liten, ujevn sprekk mellom arbeidsplate og kokesone.
Rundt kokesonen finnes det derfor en elastisk tetning.

Glasskeramikk kan ha en noe ujevn overflate, noe
som skyldes selve materialet. Pa grunn av den
speilglatte overflaten i kokesonen kan selv den minste
luftbleere med diameter pa mindre enn 1 mm vaere
sveert synlig. Dette innvirker verken péa funksjonen eller
levetiden til den glasskeramiske koketoppen.



Koking

Slik stiller du inn

| dette kapittelet finner du en beskrivelse av hvordan
du stiller inn kokeplatene. | tabellen finner du koketrinn
og koketider for de ulike rettene. De ulike tipsene kan
hjelpe deg med & spare energi.

Med kokeplatebryterne stiller du inn varmeeffekten til
kokeplatene.

0 = Kokeplate av
Koketrinn 1 = laveste effekt
Koketrinn 9 = hoyeste effekt

Tabell

| tabellen nedenfor finner du noen eksempler.

Koketidene kan variere ut fra matvaretype og

matvarenes vekt, tykkelse og kvalitet. Derfor kan den

faktiske koketiden avvike fra dette.

Eksempler Koketrinn
Smelting Sjokolade, overtrekk 1

Gelatin 1

Smer 1-2
Oppvarming Gronnsaker (herm.) 3-4

Buljong 7-8
Oppvaming og varmholding Gryterett, for eksempel lapskaus 2
Dampkoking Fisk 5-6
Koking Ris 3

Poteter uten skall* 3-4

Poteter med skall* 4-5

Friske grennsaker* 4-5

Frosne grannsakert 4

Kjgttbuljong 4-5

10



Eksempler Koketrinn

Surring Oksestek i gryte 3-4
Rulader 3-4
Steking Pannekaker 5-6
Fiskepinner 6-7
Schnitzler 7-8

* Mineraler og vitaminer koker lett bort, husk derfor: Bruk lite vann, sa skaner du vitaminene og
mineralene. Kort koketid gir spenstige grennsaker!

Tips til

energisparing
Bruk gryter og panner med tykk, jevn bunn. Ujevne
bunner forlenger koketiden.

Riktig grytestorrelse Velg riktig grytestarrelse for hver kokeplate.
Diameteren pa gryte- og pannebunner mé stemme
overens med stoerrelsen pa kokeplatene.

Veer oppmerksom pé felgende: Kokekarprodusenter
oppgir ofte den ovre grytediameteren. Denne er som
oftest sterre enn diameteren péa grytebunnen.

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

Sett pa lokket Sett alltid et egnet lokk pé gryter og panner. Hvis du
lager mat uten lokk, bruker du mye mer energi.

Bruk lite vann til koking av Bruk lite vann til koking. Da sparer du energi.

matvarer Vitaminer og mineraler gar dessuten ikke tapt i
gronnsaker.

Skru ned Still kokeplaten tidsnok ned til et lavere trinn!

Utnyttelse av restvarmen Ved lengre tids koking kan du sla av kokeplaten

allerede 5 til 10 minutter for slutt.

S4 lenge restvarmeindikatoren lyser, kan du bruke
den avslatte kokeplaten til oppvarming og smelting.
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Vedlikehold og rengjaring

lkke bruke haytrykksvasker eller dampstrale ved
rengjering!

Vedlikehold

Kokesonen méa vedlikeholdes med et beskyttende og
pleiende middel for glasskeramikk. Et slikt middel
legger en skinnende, smussavvisende hinne over
koketoppen. Kokesonen holder seg pen lenge. Dette
gjer det enklere & foreta rengjering.

Rengjaring av
glasskeramikken Rengjer kokesonen etter hver gang du har brukt den.
Pa den méten brenner ikke matrestene fast.

Rengjoringsmidler Bruk bare rengjeringsmidler som er egnet til
glasskeramikk, for eksempel Sidol for ceran og stél.

Vannflekker kan ogsa fiernes med sitron eller eddik.

Uegnede rengjeringsmidler  Bruk aldri:
Ripende svamper, skuremidler eller aggressive
rengjeringsmidler som stekeovnsspray eller
flekkfjerner.

Glasskrape Kraftig smuss fiernes enklest med en glasskrape.

Trekk ut bladet pa glasskrapen.
Glasskeramikkflaten méa bare rengjeres med
skrapebladet.

De andre delene av skrapen kan lage riper i
glasskeramikken.

Bladet er sveert skarpt. Fare for personskader! Trekk
inn skrapebladet hver gang det har veert i bruk.

Skadde skrapeblad ma straks skiftes ut.

12



Slik rengjor du den
glasskeramiske
koketoppen

Metalliske misfarginger

Betjeningsfelt

Rengjaring av
platetopprammen

Matrester og fettsprut fiernes med glasskrapen.

Den bergringsvarme koketoppen rengjores med
rengjeringsmiddel og kjokkenpapir. Hvis koketoppen
er for varm, kan det oppsté flekker.

Flaten ma terkes ren og gnis terr med en myk klut.

Misfaring oppstér ved bruk av uegnet rengjerings-
middel eller slitasje fra kasseroller. Disse kan veere
vanskelige & bli kvitt. Bruk bare anbefalte rengjerings-
midler som Sidol for ceran og stél. Var kundeservice
kan fierne slike misfarginger mot dekning av utgiftene.

Hold alltid omréadet rent og tert. Matrester og overkok
kan innvirke pa funksjonen.

Bruk bare varmt sapevann.

Ikke bruk aggressive eller skurende rengjeringsmidler.
Glasskrape er ikke egnet til dette. Platetopprammen
kan bli edelagt.

Sitron og eddik er uegnet til rengjering av platet-
opprammen.
Det kan dannes matte omrader.

Emballasje og gammel maskin

Under transporten er apparatet beskyttet av
emballasjen. Alle materialer som brukes er
miljgvennlige og kan brukes om igjen. Vi ber deg
derfor om & kvitte deg med emballasjen pa en
miligvennlig mate.

Gamle apparater er ikke verdilgst avfall. Med en
miligvennlig skroting kan det gjenvinnes verdifulle
rastoffer.

For du kvitter det med det gamle produktet, ma det
gjeres ubrukelig eller merkes med et klebemerke med
"OBS! Kassert!”

Adressen til avfallsdeponier og miljgstasjoner far du
ved & henvende deg til faghandelen eller kommunen
der du bor.
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Kundeservice

Dersom apparatet ma repareres, star var kunde-
service til disposisjon. Adresse og telefonnummer til
neermeste kundeservice finner du i telefonkatalogen.
Ogsé de oppgitte kundeservicesentrene kan gi deg
informasjon om naermeste kundeserviceverksted.

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

Akrylamid i matvarer

Fagfolk diskuterer i dag hvor skadelig akrylamid i
matvarer er. Pa grunnlag av aktuelle forsknings-
resultater har vi satt sammen et informasjonsblad til

deg.
Hvordan oppstar Akrylamid i matvarer oppstar ikke pa grunn av ytre
akrylamid? forurensning. Stoffet dannes ved tilberedning av

matvarene selv - forutsatt at disse inneholder
karbohydrater og proteiner. Noyaktig hvordan dette
skjer, har ingen enna kunnet klarlegge. Men alt tyder
pé at akrylamidinnholdet er sterkt pavirket av:

Hoye temperaturer
Lavt vanninnhold i matvarene
Kraftig bruning av produktene.

Hvilke retter bergres av Akrylamid oppstar fremfor alt i korn- og potetpro-
dette? dukter som tilberedes ved hoy varme. Dette gjelder
blant annet:

Potetchips, pommes frites

Toast, rundstykker, bred

Finbakst av moerdeig som kjeks, pepperkaker og
lignende.
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Hva kan du gjore?

Generelt:

Frityrsteking

Steking i panne

Du kan unngé heye akrylamidverdier ved baking,
steking og grilling.

| den forbindelse har aid® og BMVEL? (det tyske
forbrukerdepartementet) gitt foelgende anbefalinger:

Bruk sa ferske poteter som mulig til steking og
frityrsteking. Disse ma ikke ha grenne partier eller
spirer. Poteter skal ikke oppbevares under 8 °C.

La stekevarene bli gyllenbrune - "forgylt, ikke
forkullet”.

Hold bake-, steke- og frityrstekingstidene sé korte
som mulig.

Jo starre og tykkere stekevarene er, jo mindre
akrylamid inneholder de.

Frityrfettet ma ikke vaere varmere enn 175 °C.
Kontroller temperaturen med et eksternt
fettermometer.

La frityrstekingen vare sé kort som mulig (stek inntil
frityrvarene er gyllenbrune).

Ta hensyn til forholdet mellom frityrvarer og fett. Det
ber ligge mellom 1:10 og maks. 1:15, for eksempel
ca. 100 g pommes frites til 1,5 | olje.

La ferske potetbiter ligge i vann i én time for
frityrsteking.

Stek helst poteter som er kokt pa forhand. Hvis du
skal steke ra poteter, bruk margarin i stedet for olie
eller olie med litt margarin.

Et overflatetermometer er nyttig hvis du skal
kontrollere overflatetemperaturen i stekepannen
(for eksempel best.nr. 0900.0519 fra firmaet testo).

Var anbefaling: Varm opp stekepannen pa koke-
trinn 9. Nar pannen har nadd en temperatur pa
150 °C, stiller du om til ensket trinn for viderekoking.

1 aid-infobrosjyre "Akrylamid”, utgitt av aid og BMVEL (det tyske
forbrukerdepartementet), utgave 12/02, Internett: http://www.aid.de.

2 Pressemelding 365 fra BMVEL (det tyske forbrukerdepartementet)
datert04.12.2002
Internett:http://www.verbraucherministerium.de.
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Viktigt att veta

Foreinstallationen

Transportskador

Elanslutning

Sakerhets-
anvisningar

Overhettning av olja och
matfett

Heta kokzoner

L&s denna bruksanvisning noggrant, for att kunna
anvanda héllen sékert och korrekt.

Forvara bruks- och monteringsanvisningen samt
utrustningens registreringsbevis pa ett sékert stélle.
Dessa ska medfdlja spisen vid &garbyte.

Kontrollera hallen nar den packats upp. Om héllen har
en transportskada far den inte anvandas.

Endast auktoriserade fackman far ansluta hallen. Vid
skador pa grund av felaktig anslutning upphor
garantin att gélla.

Denna utrustning &r endast avsedd for privata hushall.
Anvand héllen uteslutande for tillagning av matréatter.

Olja och fett som 6verhettas kan snabbt bérja brinna.
Brandfaral

Lamna aldrig fett eller olja utan uppsikt under
upphettning.

Om olja sjalvantander ska man inte férsoka slacka
elden med vatten.

Lagg genast pa ett lock eller en tallrik.

Sténg av kokzonen.

Lat kérlet svalna pa kokzonen.

Ta inte pa heta kokzoner. Risk for brannskador!
Hall barn borta fran produkten.
Restvarmeindikeringen varnar fér heta kokzoner.

Lagg aldrig brannbara féremal pa hallen. Brandfaral

Anslutningskablar till elektriska apparater far inte
komma i kontakt med de heta kokzonerna.
Kabelisoleringen och héllen kan skadas.
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Vata kastruller och
kokzoner

Sprickor i glaskeramiken

Icke fackméssiga
reparationer

Orsaker till skador

Bottnar pa kastruller och
stekpannor

Heta stekpannor och
kastruller

Salt, socker och sand

Harda och spetsiga foremal

Livsmedel som kokat 6ver

18

Om vétska hamnar mellan kastrullens botten och
kokzonen kan angtryck uppsta. Genom angans tryck
kan kastrullen plétsligt hoppa till. Risk fér
personskador!

Se till att kokzonen och kastrullens botten alltid ar
torra.

Vid hack, sprickor eller repor i glaskeramiken
foreligger risk for stotar.

Stang genast av héllen.

Koppla ur sakringen till hallen i sékringsladan.
Kontakta service.

Icke fackmassigt utférda reparationer ar farliga. Risk
for stotar!

Endast servicetekniker som utbildats av tillverkaren far
utfora reparationer pa produkten.

Kastruller och stekpannor som har bottnar med grov
struktur repar glaskeramiken. Kontrollera dina kokkarl.

Undvik torrkokning av kastruller, framférallt emalj- och
aluminiumkastruller. Skador pa kastrullens botten och
glaskeramiken kan uppsta.

Folj tillverkarens anvisningar for specialkarl.

Stéll aldrig heta stekpannor och kastruller pa
mandverféltet, displayomradet eller ramen.
Dessa kan skadas.

Salt, socker och sand repar glaskeramiken. Anvand
inte hallen som avlastnings- eller arbetsyta.

Om hérda eller spetsiga foremal faller pa héllen kan
skador uppsta.
Forvara inte sadana foremal ovanfor héllen.

Socker och livsmedel med hdg sockerhalt skadar
héllen. Avlagsna genast livsmedel som kokat éver
med hjlp av en glasskrapa.

OBS! Glasskrapan har en vass egg.



Folie och plast Aluminiumfolie eller plastkarl smélter fast pa de heta
kokzonerna.
Spisskyddsfolie ska inte anvandas till denna hall.

Exempel pa mdjliga skador  Fdljande skador paverkar vare sig glaskeramikens
funktion eller stabilitet.

Gropar

/ / pa grund av fastsmalt socker eller livsmedel med

mycket hdg sockerhalt.

Repor

/ / som orsakats av salt-, socker- eller sandkorn resp
\ kastruller med grov botten.

Metalliskt skimrande missfargningar
pa grund av slitage fran kastruller eller
olampligt rengdringsmedel.

| Bortndtt dekor
A péa grund av oldmpligt rengdringsmedel.

Lar kanna din spis

Bruksanvisningen galler for olika hallar. P& sidan 2
finns en typdversikt med méattangivelser.

| detta kapitel beskriver vi mandverfalt, kokzoner och
indikeringar. Dessa kan variera beroende pa

apparattyp.
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Mandverpanel

N
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Kokzons- och |  Mandverfalt for den Manoverfalt for kokzon | Kokzons- och
eftervarmeindikering ovala kokzonen med tva storlekar eftervarmeindikering

For EK 726.., EK 746..

© 4+ oD —s?s— —+ + ©

Mandverfalt for den Kokzons- och Mandverfalt for kokzon
ovala kokzonen eftervarmeindikering med tva storlekar
Manoverfalt for kokzon med tva storlekar
Mandverfalt Né&r man trycker latt pé en symbol, aktiveras

respektive funktion.

Exempel: Tryck pa symbolen ©.
Det yttre varmeelementet for kokzonen med tva
storlekar kopplas pa.

Hall alltid mandverfalten rena och torra. Fukt och
smuts paverkar funktionen.
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Kokzonerna

Kokzon med en storlek

Kokzon med

Oval kokzon

Kokzon med
halogenuppvarmning

Storleken pa dessa kokzoner kan inte &ndras.

Valj korrekt kokzon.
Kastrullens storlek maste passa kokzonens storlek.

Dessa kokzoner kan man andra storleken pa.
Koppla till den yttre kokzonen:

Tryck pa symbolen ©. Kontrollampan lyser. Stéanga
av:

Tryck pa symbolen © igen. Kontrollampan slocknar.

For dessa kokzoner kan man koppla till den ovala
kokzonen. Kokzonen maste vara tillkopplad.

Koppla till den ovala kokzonen:

Tryck pa symbolen@. Kontrollampan lyser.

Sténga av:

Tryck pa symbolen@ igen. Kontrollampan slocknar.

Dessa kokzoner nér sin fulla effekt redan efter nagra fa
sekunder.

Halogenkokzonen lyser mycket starkt. Titta inte pa
halogenlampan. Den blandar.
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Drifts- och
restvarmeindikering

Utnyttja restvarmen

Anmarkning fran
service

22

Drifts- och restvarmeindikeringen if tands

nar man kopplar till en kokzon. Efter tillagningen visar
indikeringen restvarmen. Indikeringen slocknar nér
kokzonen svalnat tillrackligt.

Man kan spara energi genom att utnyttja restvarmen,
t ex for att halla en matratt varm eller smélta glasyr.

Kokzonens temperatur regleras genom till- och
frankoppling av uppvarmningen. Det inneb&r att den
rédglédande uppvarmningen inte alltid syns. Om man
véljer ett lagre effektléage, kopplas varmen ifrén oftare,
vid hégre effektlagen mera séllan. Aven vid hdgsta
laget kopplas varmen till och ifran.

Nar kokzonen varms upp kan ett lagt surrande ljud
horas.

Uppvarmningen av de enskilda kokzonerna kan lysa
olika starkt. Beroende pa synvinkel, lyser de utanfor
den markerade kokzonskanten.

Detta har tekniska orsaker.Det paverkar vare sig
kvalitet eller funktion.

Beroende pa bankskivans yta kan en liten,
oregelbunden spricka bildas mellan bankskivan och
héllen. Darfor har héllen en elastisk tatning runt om.

Glaskeramik kan ha en oregelbunden yta. Detta &r
normalt och beror pa materialet i sig. Pa grund av
héallens spegelblanka yta kan det hdnda att man
lagger marke till &ven den minsta bubbla med en
diameter p& mindre an 1 mm. Dessa paverkar vare sig
funktionsduglighet eller halloarhet hos glaskeramik-
hallen.



Matlagning pa hallen

Installning

| detta kapitel far du reda pa hur du stéller in
kokzonerna. | tabellen finns effektldgen och
tillagningstider for olika matréatter. Tipsen hjdlper dig
att spara energi.

Med kokzonsvreden stéller man in
uppvarmningseffekten fér kokzonerna.

0 = Kokzon av
Effektlage 1 = lagsta effekt
Effektlage 9 = hdgsta effekt

Tabell

| tabellen nedan finns nagra exempel.

Tillagningstiderna beror pa livsmedlens typ, vikt och

kvalitet. Darfér kan avvikelser férekomma.

Exempel Effektlage
Sméltning Choklad, chokladglasyr 1

Gelatin 1

Smor 1-2
Uppvarmning Gronsaker (burk) 3-4

Buljong 7-8
Uppvarmning och varmhallning Gryta, t ex linsgryta 2
Angkokning Fisk 5-6
Kokning Ris 3

Oskalad potatis* 3-4

Skalad potatis* 4-5

Gronsaker, farska* 4-5

Gronsaker, djupfrysta 4

Kéttbuljong 4-5
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Exempel Effektlage

Steka under lock Stek 3-4
Rullader 3-4
Steka Pannkaka 5-6
Fiskpinnar 6-7
Schnitzel 7-8

*

Mineraler och vitaminer lakas latt ur: Genom att anvanda lite vatten bevarar man vitaminer och

mineraler. Korta tillagningstider - krispiga gronsaker

Tips for
eneregibesparing

Ratt kastrullstorlek

Anvanda lock

Anvand vatten sparsamt

Séank temperaturen

Utnyttja eftervarmen

24

Anvand kastruller och stekpannor med tjock, jamn
botten. Ojamna bottnar férlanger tillagningstiden.

Valj ratt kastrullstorlek for kokzonen. Diametern pa
bottnarna péa kastruller och stekpannor ska stdmma
Overens med kokzonens storlek.

Observera: Karltillverkarna anger ofta kérlets dvre
diameter. Den &r oftast storre an diametern pa karlets
botten.

Anvand smé karl for sma livsmedelsméngder. En
storre, endast delvis fylld kastrull behdver mycket
energi.

Tack alltid kastruller och stekpannor med ett lock i ratt
storlek. Vid tillagning utan lock gar det at fyra ganger
sé& mycket energi.

Anvand sa lite vatten som majligt vid tillagningen. P&
sé vis sparar du energi. Vitamin- och mineralhalten i
gronsaker bibehalls.

Séank effektlaget i ratt tid.

Stang av kokzonen redan 5-10 minuter innan
matratten ar fardiglagad vid langre tillagningstider.

Sa lange som eftervarmeindikeringen lyser kan man
anvénda den frankopplade kokzonen for
uppvarmning och sméaltning.



Skoétsel och rengdring

Skotsel

Rengoéra
glaskeramiken

Rengéringsmedel

Oléampliga rengdringsmedel

Glasskrapa

Anvand inte hogtryckstvatt eller angtvatt.

Behandla héllen med skyddsmedel for glaskeramik.
Skyddsmedlet bildar en blank, smutsavvisade fim pa
héllens yta. Hallen ser ren och frasch ut lange.
Skyddsmedlet underlattar rengdringen.

Rengor hallen efter varje gang den anvéants. Da
brénner ev matrester inte fast.

Anvand endast rengéringsmedel som &r avsett for
glaskeramik, t ex CERA CLEAN, cera-fix, Sidol for
Ceran och stal.

Vattenflackar kan aven tas bort med citron eller attika.

Anvand inte:

svampar som gér repor, skurmedel eller aggressiva
rengdringsmedel som t ex ugnsspray och
flackborttagningsmedel.

Smuts som sitter hart fast tar man lampligast bort med
en glasskrapa.

Frigor glasskrapans blad.
Rengdr glaskeramikytan endast med skrapans blad.
Holjet kan repa glaskeramiken.

Bladet ar mycket vasst. Risk foér personskador!
Skydda bladet efter rengéringen.

Byt genast ut bladet om det &r skadat.
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Sa har gor man rent
glaskeramikhéllen

Metallskimrande
missfargningar

Manoéverfalt

Rengéraden
omgivande ramen

Ta bort matrester och fettstdnk med glasskrapan.
Rengdr den ljumna kokzonen med rengdringsmedel
och hushaéllspapper. Om kokzonen &r for varm kan
flackar uppsta.

Torka av kokzonen med en fuktig trasa och eftertorka
med en mjuk trasa.

Missfargningar kan uppsta pa grund av olampligt
rengdringsmedel eller nétning orsakad av kokkarl.
Dessa missfargningar &r mycket svara att fa bort.
Anvand Stahl-Fix eller Sidol for Ceran och stal. Var
kundtjanst tar bort missfargningar mot erséattning.

Hall alltid detta omrade rent och torrt. Matrester och
vatskor som kokat éver kan inverka pa manoverfaltets
funktion.

Anvand endast varmt vatten och lite diskmedel.
Anvand inte starka eller skurande medel. Glasskrapan
ar inte ldmplig for denna rengoring. Den omgivande
ramen kan skadas.

Citron och attika ar inte lampligt for rengéring av den
omgivande ramen. Matta ytor kan uppsta.

Forpackningen och den gamla spisen

26

Den nya spisen skyddas av férpackningen under
transporten. Alla material som anvands ar miljévanliga
och kan ateranvandas. Hjalp oss att avfallshantera
forpackningen med hansyn till miljén.

Gamla spisar ar inte vardelost skrot. Genom
miljidvanlig avfallshantering kan vardefulla rématerial
atervinnas.

Innan den gamla spisen lamnas in fér avfallshantering,
ska den gdras obrukbar eller férses med texten "OBS!
Skrot!”

Kontakta din kommun eller fackhandlare for aktuell
avfallshantering.



Kundtjanst

E-nummer och FD-nummer

Om utrustningen maste repareras, hjélper var
kundtjanst dig garna. Hos BSH-service kan du fa
adress och telefonnummer till din serviceverkstad.
Service kan informera dig om vilken serviceverkstad
som finns ndrmast dig.

Ange utrustningen E-nummer och FD-nummer vid
kontakt med kundtjénst.

Typskylten med dessa nummer star i utrustningens
handlingar.

Akrylamid i livsmedel

Hur uppstar akrylamid?

Vilka matratter berors av
detta?

Hur skadligt akrylamid &r i livsmedel, diskuteras idag
av fackfolk. Med de aktuella forskningsresultaten som
grund har vi sammanstallt denna information.

Akrylamid i livsmedel uppstar inte pga féroreningar
utifran. Det bildas i livsmediet och blir flera ganger
kraftigare vid tillagning, forutsatt att det innehaller
kolhydrater och aggvitedmnen. Hur detta sker, har
man annu inte lyckats forklara helt och hallet. Men det
har visat sig att halten av akrylamid paverkas kraftigt
av

héga temperaturer.
l&g vattenhalt i livsmedlet.
kraftig stekning av produkten.

Akrylamid uppstar framfor allt vid tillagning av
spannmals- och potatisprodukter under kraftig
upphettning sdsom

chips, pommes frites,
brdd, rostat brod,
kex och kakor av mordeg.

27



Vad kan man géra?

Allmant

Fritering

Steka i stekpanna:

28

Det gér att undvika héga akrylamid-vérden vid
bakning, stekning och grillning.

Foljande rekommendationer har publicerats av aid’
och BMVEL2:

Anvand sa farsk potatis som majligt till stekning och
fritering. De far inte ha nagra grona flackar eller
groddar. Férvara inte potatisen under 8 °C.

Stek maten latt - "Vackert gyllenbrun istéllet for
brand”.

Gradda, stek och fritera sé kort tid som majligt.

Ju stérre och tjockare livsmedlet som ska stekas ér,
desto mindre akrylamid innehaller det.

Frityrfettet bor inte vara hetare an 175 °C. Kontrollera
temperaturen med en extern fett-termometer.

Fritera s& kort tid som majligt (tills livsmedlet ar
gyllenbrunt).

Observera forhallande mellan fett och livsmedel. Det
ska vara mellan 1:10 och max 1:15, tex ca. 100 g
pommes frites for 1,5 liter olja.

L&t réa potatisbitar ligga i vatten en timme fore
friteringen.

Stek redan kokt potatis. Om man steker ra potatis,
ska man anvanda margarin istallet for olja eller olja
tilsammas med lite margarin.

For att kontrollera stekpannans yttemperatur, kan
man anvanda en termometer som mater yttemperatur

(t ex best-nr 0900.0519 frén foretaget testo).

Var rekommendation: Varm upp stekpannan med
effektlage 9. Nar stekpannan har natt en temperatur
pa 150 °C, kopplar man tilloaka till effektlaget for
fortsatt tillagning.

1 aid-informationsbroschyren ”Akrylamid” har publicerats av aid och
BMVEL, utgéva 12/02, internet: http://www.aid.de.

2 Pressmeddelande 365 av BMVEL frdn 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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Mita on otettava huomioon

Ennen asennusta

Kuljetusvahingot

Sahkaliitanta

Turvallisuusohjeet

Ylikuumentunut 6ljy ja
rasva

Kuumat keittoalueet

30

Lue nama kayttdohjeet huolellisesti 1api. Sen jalkeen
osaat kayttaa keittotasoasi turvallisesti ja oikein.

Sailyta kayttd- ja asennusohjeet seké laitepassi
huolellisesti. Jos annat laitteen eteenpain, liitd ohjeet
mukaan.

Tarkasta keittotaso pakkauksesta purkamisen
jalkeen. Jos laitteessa on kuljetusvahinkoja, &la liita
sita.

Keittotason litanta on sallittu ainoastaan

toimiluvalliselle sahkdmiehelle. Takuuvaatimukset
raukeavat vaarasta litdnnasta johtuvissa vahingoissa.

Tama laite on tarkitettu ainoastaan yksityisille
kotitalouksille.
Kéayta keittotasoa ainoastaan ruoanvalmistukseen.

Ylikuumentunut 0ljy ja rasva syttyy herkasti palamaan.
Palovaaral

Al koskaan kuumenna rasvaa tai 8ljy4 ilman
valvontaa.

Jos dljy syttyy palamaan, ala sammuta sita vedella.
Peitd astia heti kannella tai lautasella.

Sammuta keittoalue.

Anna astian jaahtya keittoalueella.

Ala kosketa kuumia keittoalueita. Palovamman vaara!
Pida lapset poissa laitteen luota. Jalkilammaonnayttd
varoittaa kuumista keittoalueista.

Al3 laita helpostisyttyvia esineitd keittotasolle.
Palovaaral

Sahkdlaitteiden litantékaapeli ei saa koskettaa
kuumia keittoalueita. Johdon eristys ja keittotaso
voivat vaurioitua.



Kosteat kattilanpohjat ja
keittoalueet

Sarot lasikeramiikassa

Epéaasianmukaiset
korjaukset

Vahinkojen syyt

Kattilan- ja pannunpohjat

Kuumat pannut ja kattilat

Suola, sokeri ja hiekka

Kovat ja teravét esineet

Ylikiehunut ruoka

Jos kattilanpohjan ja keittoalueen vélisséa on nestettd,
siité voi syntya hdyrypainetta. Hoyrypaineen takia
kattila saattaa yhtakkia hypata ilmaan.
Loukkaantumisvaaral!

Pida keittoalue ja kattilanpohja aina kuivana.

Sarot tai naarmut lasikeramiikassa voviat aiheuttaa
sahkdiskun vaaran.

Sammuta laite heti.

Sammuta laitteen sulake sulakekotelossa pois paalta.
Soita huoltoon.

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Séhkoiskun vaaral

Korjaustoiden suorittaminen on sallittua vain meidan
kouluttamallemme huoltopalvelun teknikolle.

Epétasaiset kattilan- ja pannunpohjat naarmuttavat
lasikeraamista pintaa. Tarkasta astiasi.

Valta kattiloiden tyhjana kiehumista, erityisesti emali-
ja alumiinikattiloiden. Se voi johtaa kattilanpohjien ja
lasikeraamisen pinnan vaurioitumiseen.

Noudata erikoisastioiden yhteydessa valmistajan
ohjeita.

Al3 laita kuumia pannuja ja kattiloita nyttéalueen
ohjauspaneelille tai kehyksen paalle.
Siita voi aiheutua vahinkoja.

Suola, sokeri ja hiekka aiheuttavat naarmuja
lasikeraamisella pinnalla. Al kayta keittotasoa asetus-
tai tybtasona.

Jos keittotasolle putoaa kovia tai teravia esineitd, siita
voi syntya vaurioita.
Ala séilyta sellaisia esineité keittotason ylapuolella.

Sokeri ja erittain sokeripitoiset ruoat vaurioittavat
keittotasoa. Poista ylikiehunut ruoka valittémasti
puhdistuslastalla.

Varo! Puhdistuslastan tera on terava.
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Kalvot ja muovit

Esimerkkejd mahdollisista

vaurioista

<
S~

o

Alumiinifolio tai muoviastiat sulavat kuumalla
keittoalueella.
Lieden suojakalvo ei sovi keittotasollesi.

Seuraavat vauriot eivat vaikuta lasikeramiikan
toimintaan tai vakauteen.

Tahra
sulanut sokeri tai paljon sokeria sisaltavat ruoat.

Naarmut
suolan-, sokerin- tai hiekanrakeiden tai epatasaisen
kattilanpohjan aiheuttamia

Metallisesti kiiltavat varjaytymat
kattilan aiheuttama hankautuminen tai
sopimaton puhdistusaine.

Smirgeldity koriste
sopimaton puhdistusaine.

Opi tuntemaan
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laitteesi

Kayttdohje koskee erilaisia keittotasoja. Sivulta 2
|dydat tyyppikatsauksen ja mittatiedot.

Téassa luvussa kerromme ohjauspaneeleista,
keittoalueista ja naytoista. Ne vaihtelevat aina
laitetyypin mukaan.



Ohjauspaneeli

N

+ 8+ ® O + 4

Keittoalueen ja Paistoalueen Kaksipiiri-keittoalueen |Keittoalueen ja
jélkilammon nayttd kayttoalue kayttoalue jalkilammon naytto

Malleissa EK 726.., EK 746..

© + o|v T + —|:C|°3
| |

Paistoalueen Keittoalueen ja Kaksipiiri-keittoalueen
kéyttoalue jalkilammaon néyttd kéyttoalue
Kaksipiiri-keittoalueen kéyttoalue
Kayttdalueet Kun kosketat symbolia, kyseinen toiminto aktivoituu.

Esimerkki: Kosketa symbolia ©.
Kaksipiiri-keittoalueen ulommainen kuumennuspiiri

kytkeytyy paélle.

Pida kayttodalue aina puhtaana ja kuivana. Kosteus ja
lika vaikuttavat toimintaan.
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Keittoalueet

Yksipiirikeittoalue

Kaksipiiri-keittoalue

Paistoalue

Halogeeni-keittoalue
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Nailla keittoalueilla et voi muuttaa keittopinnan kokoa.

Valitse oikea keittoalue.
Kattilanpohjan koon tulisi vastata keittoalueen kokoa.

Naiden keittoalueiden kokoa voidaan muuttaa.
Uloimman kuumennuspiirin paallekytkenta:

Kosketa symbolia ©. Merkkivalo palaa.
Sammuttaminen:

Kosketa symbolia @ uudelleen. Merkkivalo sammuu.

Nailla keittoalueilla voidaan kytkea paistoalue péalle.
Keittoalueen taytyy olla paalla.

Paistoalueen paéllekytkenta:

Kosketa symbolia GD. Merkkivalo palaa.
Sammuttaminen:

Kosketa symbolia @ uudelleen. Merkkivalo sammuu.

Nailla keittoalueilla kuumennusjarjestelma saavuttaa
tayden tehonsa jo muutaman sekunnin jalkeen.
Rengashalogeeni palaa erittain kirkkaana. Ald katso
suoraan halogeenivaloon. Se haikéisee.



Kayton- ja
jalkilammonnayttd

Jalkilammon hyvéaksikayttd

Huoltopalvelun
ohjeita

Kéyton- ja jalkilammonnéaytto I palaa,

kun kytket keittoalueen péalle. Keittdmisen jalkeen
nakyy jalkildmpd. Se sammuu, kun keittoalue on
jadhtynyt tarpeeksi.

Voit kayttaa jalkilampoa sahkoasaastavasti esim.
pienen ruokamaaran lampimanapitdmiseen tai
kuorrutussuklaan sulattamiseen.

Keittoalueen lampdtilaa séadelldan kytkemalla
kuumennus paélle ja paalta eli hehkuvan punainen
kuumennus ei ole aina nahtavissa. Kun valitset
alhaisen tehoalueen, kuumennus kytkeytyy usein pois
paalta, suuremmilla tehoalueilla sen tapahtuu vain
harvoin. Suurimmalla teholla kuumennus kytkeytyy
myos paalta ja paalle.

Keittoalueiden kuumentuessa voi esiintya kevytta
hurinaa.

Yksittaisten keittoalueiden kuumennus voi nakya eri
vaaleuksina. Aina ndkdkulmasta riippuen se nakyy
keittoalueen merkityn reunan yli.

Ne ovat teknisia merkkeja. Ne eivat vaikuta laatuun tai
toimintaan.

Ty6pbydan pinnasta riippuen tydpdydan ja keittotason
valiin voi syntya pieni, epatasainen rako. Siitd syysta
keittotason ympérille taytyy laittaa kumitiiviste.

Keramiikkapinnalla voi materiaalin takia esiintya
epasaanndllisyyksid. Keittotason peiliméaisessa
pinnassa voi pienimmatkin kuplat, jotka ovat alle
1 mm halkaisijaltaan, pistéa silméan. Ne eivat
kuitenkaan vaikuta keraamisen keittotason
toimivuuteen tai kestavyyteen.
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Ruoan valmistus keittotasolla

Toimi nain

Téassa luvussa kerrotaan, kuinka voit saataa
keittoalueita. Taulukosta I16ydat tehoalueet ja eri
ruokalajien kypsymisajat. Mukanaolevat vihjeet
auttavat sdastamaan sahkoa.

Keittoalueen tehovalitsimilla asetat keittoalueiden
lammitystehon.

0 = keittoalue paalta
tehoalue 1 = pienin teho
tehoalue 9 = suurin teho

Taulukko

Seuraavasta taulukosta I8ydat muutamia esimerkkeja.

Kypsymisaika riippuu ruoan lajista, painosta ja

laadusta. Siksi poikkeamat ovat mahdollisia.

Esimerkki Tehoalue
Sulattaminen suklaa, kuorrutus 1

livate 1

VoI 1-2
Lammittdminen vihannekset (purkki) 3-4

liemi 7-8
L&mmittdminen ja 1&mpiméanépito pata, esim. linssipata 2
Hauduttaminen kala 5-6
Keittdminen riisi 3

kuoriperunat* 3-4

kuoritut perunat® 4-5

vihannekset, tuore* 4-5

vihannekset, pakaste 4

lihaliemi 4-5
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Esimerkki Tehoalue

Hauduttaminen haudutettu paisti 3-4
kédryleet 3-4
Paistaminen pannukakku (saks.) 5-6
kalapuikot 6-7
leike 7-8

* Mineraaliaineet ja vitamiinit liukenevat helposti, siksi: vahan vetta - vitamiinit ja mineraaliaineet
Séilyvat tallella. Lyhyt kypsymisaika - rapeat vihannekset

Vihjeita

sahkonsaatosta Kéayta kattiloita ja pannuja, joissa on paksu, tasainen
pohja. Epatasainen pohja pidentaa kypsymisaikaa.

Oikean kattilan koko Valitse jokaiselle keittoalueelle sopivan kokoinen
kattila. Kattilan- ja pannunpohjan halkaisijan taytyy
sopia keittoalueen kokoon.

Muista: Astian valmistaja ilmoittaa usein kattilan
ylareunan halkaisijan. Se on yleensa suurempi kuin
pohjan halkaisija.

Kayta pientéa kattilaa pienille maarille. Suuri,
vahantaytetty kattilaa vie paljon sahkoa.

Laita kansi paalle Laita kattiloiden ja pannujen péaéalle aina sopivan
kokoinen kansi. llIman kantta keitettdessa kuluu
neligkertaa enemman sahkoa.

Kypsenna pienella Kypsenna pienelld vesimaaralla. Se sdastaa séhkoa.

vesimaaralla Vihanneksiin ja4 vitamiinit ja mineraalit tallelle.

Pienentaminen Kaanna ajoissa pienemmaélle tehoalueelle takaisin.

Jalkilammoén kaytté Kun kypsymisaika on pitka, voit sammuttaa

keittoalueen jo 5-10 minuuttia ennen kypsymisajan
paattymista.

Niin kauan kuin jalkildBmmadnnayttd palaa, voit kayttaa
sammutettua keittoaluetta lammittamiseen ja
sulattamiseen.
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Hoito ja puhdistus

Ala kéyta painepesuria tai hdyrysuihkutinta.

Hoito
Hoida keittotasoasi lasikeramiikan suoja- ja
hoitoaineella. Se antaa keittopinnalle kiiltavan,
likaahylkivan kalvon. Keittotaso pysyy pitkdan
kauniina. Se helpottaa sen puhdistamista.

Lasikeramiikan
puhdistus Puhdista keittotaso joka kayttdkerran jélkeen. Silloin
ylikiehunut ruoka ei pala kiinni.

Puhdistusaine Kéayta ainoastaan lasikeramiikalle tarkoitettuja
puhdistusaineita, esim. CERA CLEAN, cera-fix, Sidol
keramiikalle ja terakselle.

Vesitahrat voit poistaa my6s sitruunanmehulla tai

etikalla.

Sopimattomat Ala kayta:

puhdistusaineet Naarmuttavia sienid, hankausaineita tai sydvyttavia
puhdistusaineita kuten uuninpuhdistussuihke ja
tahranpoistoaine.

Puhdistuslasta Vaikeat tahrat poistat parhaiten puhdistuslastalla.

Ota puhdistuslastan suojus pois.
Puhdista lasikeraamiset pinnat ainoastaan teralla.
Varsi voi naarmuttaa lasikeraamista pintaa.

Tera on erittain terdava. Loukkaantumisvaara! Suojaa
teréd puhdistuksen jalkeen.

Vaihda vaurioitunut tera heti uuteen.
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Nain puhdistat
lasikeraamisen
keittopinnan

Metallisesti heijastuvat
varjaéntymat

Ohjauspaneelit

Keittotason
kehyksen puhdistus

Poista ruoantéhteet ja rasvaroiskeet puhdistuslastalla.
Puhdista haaleat pinnat puhdistusaineella ja
talouspaperilla. Jos keittopinta on vield lian kuuma, se
voi aiheuttaa tahroja.

Pyyhi pinnat kostealla ratilla ja kuivaa ne pehmeélla
ratilla.

Varjgdntymia syntyy sopimattomien
puhdistusaineiden kaytdsté tai kattilan aiheuttamasta
hankautumisesta. Niistéd on vaikea paasta eroon.
Kéayta Stahl-Fixi& tai Sidolia keramiikalle + terakselle.
Asiakaspalvelumme poistaa varjaytymia maksua
vastaan.

Pida alue aina puhtaana ja kuivana. Ruoantahteet ja
ylikiehunut ruoka voivat vaikuttaa toimintoihin.

Kayta lamminta huuhteluvetta.
Ald kayté terdvia tai hankaavia aineita. Puhdistuslasta
ei sovi tarkoitukseen. Keittotason kehys voi vauroitua.

Sitruunanmehu ja etikka eivat sovi keittotason
kehyksen puhdistamiseen.
Ne voivat aiheuttaa himmeita kohtia.

Pakkaus ja vanha laite

Uusi laitteesi oli suojattu pakkauksella. Kaikki kaytetyt
materiaalit ovat ympéristdystavallisia ja niita voidaan
kierrattad. Havita pakkaus ympéristdystavallisesti.

Vanha laite ei ole arvotonta jatetta.
Ympéristdystavallisen havityksen kautta arvokkaita
raaka-aineita voidaan uudelleenkayttaa.

Ennen kuin havitat vanhan laitteen, tee se
kayttokelvotomaksi ja merkitse se tarralla “Huomio
romua!”

Kysy erikoislikkeestési tai kunnastasi tdméanhetkisista
havitysmahdollisuuksista.
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Huoltopalvelu

E-numero ja FD-numero

Jos laitettasi taytyy korjata, huoltopalvelumme on sita
varten. Lahimman huoltopisteen osoitteen ja
puhelinnumeron 18ydat puhelinluettelosta. Mainitut
asiakaspalvelukeskukset iimoittavat mielellaan
[&himman huoltopalvelupisteen.

Ottaessasi yhteytta huoltoon, ilmoita laitteesi
tuotenumero (E-numero) ja valmistusnumero
(FD-numero).

Tyyppikilpi ja numerot 18ytyvét laitepassista.

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Kuinka akryyliamidia
muodostuu?

Misté ruoista on kysymys?
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Asiantuntijat keskustelevat akryyliamidin
vaarallisuudesta elintarvikkeissa. Taman hetkisten
tutkimustulosten perusteella olemme koonneet tdman
tiedoitteen.

Akryyliamidia muodostuu elintarvikkeissa
ulkopuolisten epapuhtauksien takia. Sitd muodostuu
elintarvikkeissa ruoanvalmistuksen yhteydessa,
edellyttéen etté ne sisaltavat hillihydraatteja ja
munanvalkuaista. Kuinka se tarkalleen tapahtuu, ei
ole viela taysin selvilla. Mutta se nayttaa silta, etta
akryyliamidin pitoisuuteen vaikuttaa voimakkaasti:

korkeat lampdtilat
elintarvikkeen vahainen vesipitoisuus
tuotteen voimakas ruskistuminen.

Akryyliamidia muodostuu ennen kaikkea korkeissa
[ampdtiloissa valmistetuissa vilja- ja perunatuotteissa
kuten esim.

chipsit, ranskalaiset perunat,
paahtoleipd, sampyla, leipa,
hienot leivonnaiset murotaikinasta (keksit, piparkakut).



Mita voit tehda

Yleista:

Friteeraus

Paistaminen pannulla

Valttéa korkeita akryyliamidiarvoja leipoessa,
paistaessa ja grillatessa.

Tata varten aid' ja BMVELZ on julkaissut seuraavat
suositukset:

Kéyta mahdollisimman tuoreita perunoita
paistamiseen ja friteeraukseen. Niissa ei saa olla
vihreita tai itdneita kohtia. Sailyta perunoita yli 8 °C.

Ruskista ruoka kullanruskeaksi- “ruskista alaka
hiillyta”

Pida paisto- jha friteerausaika mahdollismman
lyhyena.

Mité suurempi ja paksumpi paistettava ruoka on, sita
vahemman muodostuu akryyliamidia.

Friteerausrasvan ei tulisi olla kuumempaa kuin 175 °C.
Tarkasta lampdtila rasva lampdmittarilla.

Pida friteerausaika mahdollisimman lyhyena (kunnes
ruoka on kullanruskeaa).

Muista friteerattavan ruoan ja rasvan suhde. Sen pitasi
olla 1:10, kork. 1:15, esim. n. 100 g ranskanperunoita
1,51 6ljya.

Kostuta tuoreita perunanpaloja tunnin verran ennen
friteerausta.

Tee paistoperunoita keitetyista perunoista. Jos paistat
raakoja perunoita, kdyta margariinia éljyn sijasta tai
6liyn ja margariinin seosta.

Paistinpannun pintaldampdtilan tarkastamiseksi
pintaldampdmittari on hyvéa apu

(esim. til.nr 0900.0519 testo-yritys).

Me suosittelemme: Kuumenna paistinopannu
tehoalueella 9. Kun pannu on saavuttanut 150 °C
l[ampdtilan, kytke takaisin halutulle kypsennysteholle.

1 aid tiedote “Akryyliamidi”, aid ja BMVEL julkaisu, tilanne 12/02,
Internet: http://www.aid.de.

2 BMVEL:nlehdistdtiedote 365 04.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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Hvad De bgr vaere opmarksom pa

Forindbygningen

Transportskader

Elektrisk tilslutning

Sikkerheds-
anvisninger

Overophedet olie og
fedtstof

Varme kogezoner

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt. Det er
forudsaetningen for, at De kan betjene Deres
kogesektion sikkert og korrekt.

Opbevar brugsanvisningen og monterings-
vejledningen samt apparatpasset godt. Hvis De giver
komfuret videre til andre, skal De vedleegge
dokumenterne.

Kontrollér kogesektionen efter udpakningen. Hvis
apparatet har en transportskade, ma De ikke tilslutte
det.

Kun en autoriseret fagmand ma tilslutte koge-
sektionen. Ved skader pé grund af forkert tilslutning
bortfalder garantikravet.

Dette apparat er udelukkende beregnet til brug i
private husholdninger.
Brug kun kogesektionen til tilberedning af madretter.

Overophedet olie og fedtstof kan hurtigt anteende sig
selv. Brandfarel!

Opvarm aldrig fedtstof eller olie uden opsyn.

Hvis olie bliver antaendt, ma man aldrig slukke med
vand.

Leeg i stedet straks et 1&g eller en tallerken over.

Sluk for kogezonen.

Lad gryden eller panden kele af pa kogezonen.

Beror ikke varme kogezoner. Fare for forbreending!
Hold bern vaek. Restvarme-indikatoren advarer om
varme kogezoner.

Laeg aldrig breendbare genstande pa kogesektionen.
Brandfare!
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Vade grydebunde og
kogezoner

Spraekker i glaskeramikken

Fagligt ukorrekte
reparationer

Arsager til skader

Gryde- og pandebunde

Varme pander og gryder
Salt, sukker og sand

Harde og spidse genstande
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Tilslutningskablerne fra elektriske apparater mé ikke
rere ved de varme kogezoner. Der kan opsta skader
pa kabelisoleringen og pa kogesektionen.

Hvis der er veeske mellem grydebund og kogezone,
kan der opsta et damptryk. Damptrykket kan
medfare, at gryden pludselig hopper. Fare for
personskade!

Hold altid kogezoner og grydebunde terre.

Ved brud, spreekker eller revner i glaskeramikken er
der fare for elektrisk stod.

Sluk straks for apparatet.

Sla apparatets sikring fra i sikringsskabet.

Tilkald en servicetekniker.

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Fare for
elektrisk stad!

Reparationer ma kun udferes af serviceteknikere, der
er uddannet af os.

Ru gryde- og pandebunde ridser glaskeramikken.
Kontrollér Deres kogegrej.

Undgé terkogning af gryder, specielt af emaljerede
gryder og aluminiumsgryder. Der kan opsta skader pa
grydebunden og glaskeramikken.

Folg ved specialkogegrej producentens anvisninger.

Saet aldrig varme pander og gryder pa
betjeningsfeltet, indikatoromradet eller rammen.
Der kan opsté skader.

Salt, sukker og sand giver ridser pa glaskeramikken.
Anvend ikke kogesektionen som arbejdsplads eller
afseetningsflade.

Hvis harde eller spidse genstande falder ned pa
kogesektionen, kan der opstéa skader.

Opbevar aldrig sddanne genstande oven over
kogesektionen.



Madretter, der er kogt over

Folier og kunststoffer

Eksempler pa mulige

skader

Sukker og madretter med hejt sukkerindhold
beskadiger kogesektionen. Fjern straks madretter, der
er kogt over, med en glasskraber.

Forsigtig Glasskraberen har en skarp klinge.

Aluminiumsfolie eller kunststofskale smelter fast pa de
varme kogezoner.
Beskyttelsesfolie egner sig ikke til Deres kogesektion.

Felgende skader pavirker hverken glaskeramikkens
funktion eller stabilitet.

Aflejringer
af smeltet sukker eller retter med hejt sukkerindhold.

Ridser
pga. salt-, sukker- eller sandkorn hhv. ru grydebunde.

Metallisk changerende misfarvninger
som folge af slid fra gryder eller pga.
uegnet rengeringsmiddel.

Afslebet dekor pga. uegnet rengeringsmiddel.
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At leere apparatet at kende

Brugsanvisningen handler om forskellige
kogesektioner. P4 side 2 er der en typeoversigt med
malangivelser.

| dette kapitel er betjeningsfelter, kogezoner og
indikatorer beskrevet. De er forskellige alt efter
apparattypen.

Betjeningsfeltet

N

+ 8 ® O i+ 4

Kogezone- og Betjeningsomréde Betjeningsomréde for |Kogezone- og
restvarme-indikator for dobbelt zone dobbelt kogezone restvarme-indikator

Ved EK 726.., EK 746..

|
© + % o|v T ok <|°>
| |

Kogezone- og Betjeningsomréade for
restvarme-indikator dobbelt kogezone

Betjeningsomréade for
dobbelt zone

Betjeningsomréde for dobbelt kogezone
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Betjeningsomrader

Kogezonerne

Enkelt kogezone

O

Dobbelt kogezone

©

Dobbelt zone

Halogen-kogezone

Nar De bergrer et symbol, aktiveres den pageeldende
funktion.

Eksempel: Bergr symbolet ©.
Den dobbelte kogezones yderste varmekreds
teendes.

Hold altid betjeningsomraderne rene og terre. Fugt og
snavs forringer deres funktion.

De kan ikke aendre disse kogezoners starrelse.

Veelg den rigtige kogezone.
Grydens og kogezonens storrelse bor passe sammen.

De kan eendre starrelsen pa disse kogezoner.
Teaende den yderste varmekreds:

Beror symbolet ©. Indikatorlampen lyser. Slukke den
yderste varmekreds:

Beror symbolet @ igen. Indikatorlampen slukker.

De kan taende den dobbelte zone pa disse
kogezoner. Kogezonen skal veere teendt.

Teende den dobbelte zone:

Beror symbolet @. Indikatorlampen lyser.
Slukke den dobbelt zone:

Berar symbolet @ igen. Indikatorlampen slukker.

| disse kogezoner nar varmesystemet allerede efter fa
sekunder op pa fuld effekt.

Halogenringen lyser meget klart. Se ikke ned i
halogenlyset. Det bleender.
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Brugs- og
restvarme-indikator

Udnytte restvarmen

Tips fra
kundeservice
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Brugs- og restvarme-indikatoren iff lyser,

nar De teender en kogezone. Efter madlavningen viser
den restvarmen. Den slukker, nar kogezonen er
tilstraekkeligt afkelet.

De kan spare pa energien ved at udnytte restvarmen,
f.eks. til at holde en lille ret varm eller til at smelte
overtraskschokolade.

Kogezonens temperatur reguleres, ved at
varmelegemet teendes og slukkes. Dette betyder, at
det redgledende varmelegeme ikke altid kan ses. Hvis
De veelger et lavt kogetrin, slukkes varmelegemet
oftere, mens det kun sjeeldent sker ved hgjere
kogetrin. Ogsé ved det hgjeste trin teendes og slukkes
varmelegemet.

Ved opvarmningen af kogezonerne kan man
sommetider here en let summen.

Varmelegemet i de enkelte kogezoner kan lyse op pa
forskellige méder. Alt efter, hvorfra man ser pa
kogezonen, lyser det rade varmelegeme ud over
kogezonens markerede kant.

Dette er tekniske kendetegn. De har ingen indflydelse
pé kvalitet og funktion.

Afheengigt af bordpladens overflade kan der dannes
en mindre, ujeevn spalte mellem bordpladen og
kogesektionen. Derfor er kogesektionen forsynet med
en elastisk pakning hele vejen rundt.

Glaskeramik kan danne uregelmeessigheder,
afhaengigt af overfladens materiale. P& grund af
kogesektionens spejlglatte overflade kan det ske, at
sagar meget sma bobler med mindre end 1 mm
diameter kan ses mere eller mindre. De har hverken
indflydelse pa funktionsevnen eller glaskeramik-
kogefladens levetid.



Tilberedning

Sadan indstiller De

| dette kapitel far De at vide, hvordan De indstiller
kogezonerne. | tabellen kan De se kogetrin og
tilberedningstider for forskellige retter. De efter-
falgende tips hjeelper Dem med at spare pa energien.

De indstiller kogezonernes varmeeffekt med
kogezone-betjeningsknapperne.

0 = kogezone slukket
Kogetrin 1 = laveste effekt
Kogetrin 9 = hojeste effekt

Tabel
| nedenstéende tabel kan De finde nogle eksempler.
Tilberedningstiderne afhaenger af madvarernes art,
veegt og kvalitet. Derfor kan der veere afvigelser.
Eksempler Kogetrin
Smeltning Chokolade, overtraeekschokolade 1
Husblas 1
Smer 1-2
Opvarmning Grgntsager (dése) 3-4
Bouillon 7-8
Opvarmning og varmholdning Sammenkogt ret, f. eks. linsegryde 2
Dampning Fisk 5-6
Kogning Ris 3
Pillekartofler 3-4
Skreellede kartofler® 4-5
Grentsager, friske* 4-5
Grentsager, dybfrosne 4
Kadsuppe 4-5
Grydestegning Oksesteg 3-4
Benlgse fugle 3-4
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Eksempler Kogetrin

Stegning Pandekager (tynde) 5-6
Fiskepinde 6-7
Schnitzler 7-8

* Mineraler og vitaminer koger let ud i vand, derfor: Brug kun lidt vand, s& bevares vitaminer og
mineraler. Korte tilberedningstider - sprgde grentsager

Energispare-tips
Brug gryder og pander med tykke, plane bunde.
Ujeevne bunde forleenger tilberedningstiden.

Den rigtige starrelse gryde  Veelg den rigtige storrelse gryde til hver kogezone.
Gryde- og pandebundens diameter skal passe til
kogezonens storrelse.

OBS! Producenterne af koge-og stegegrej angiver
ofte grydens overste diameter. Den er for det meste
storre end grydebundens diameter.

Brug en lille gryde til sma portioner. En sterre gryde,
der ikke er fyldt helt op, forbruger meget energi.

Laeg lag pa Laeg altid et lag, der passer, pa gryder og pander. Ved
tilberedning uden lag bruger De meget mere energi.

Tilbered med lidt vand Tilbered med lidt vand Det sparer energi. | grantsager
bevares vitaminer og mineraler.

Skru ned for varmen Stil i god tid kogezonen ned til et lavere kogetrin.

Udnyt restvarmen Sluk ved leengere tilberedningstider for kogezonen

allerede 5-10 minutter, for tilberedningstiden er slut.

S4 leenge restvarme-indikatoren lyser, kan De
anvende den slukkede kogezone til opvarmning og
smeltning.
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Pleje og renggring

Pleje

Rengoring af
glaskeramikken

Renggaringsmidler

Uegnede renggringsmidler

Glasskraber

Brug aldrig hejtryksrenser eller dampstréler.

Plej Deres kogesektion med et beskyttelses- og
plejemiddel til glaskeramik. Det leegger en blank,
smudsafvisende film pa kogefladen. Kogesektionen
holder sig peen leenge. Og den bliver lettere at
rengere.

Renger kogesektionen, hver gang De har lavet mad.
P& den made breender madrester ikke fast.

Brug kun rengeringsmidler, som er beregnet til
glaskeramik, f.eks. CERA CLEAN, cera-fix, Sidol il
ceran + stal.

Kalkpletter kan De ogsa fierne med citron eller eddike.

Brug aldrig:

Ridsende rengeringssvampe, skuremidler eller
aggressive rengeringsmidler som ovnrens og
pletfiernere.

Kraftig tilsmudsning fiernes bedst med en
glasskraber. Glasskraber

Tag sikringen af glasskraberen.
Renger kun glaskeramikfladen med klingen.
Holderen vil kunne ridse glaskeramikken.

Klingen er meget skarp. Fare for personskade! Saet
sikringen pé klingen efter rengeringen.

Udskift straks klinger, der er beskadiget.
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Sadan renger De
glaskeramik-kogefladen

Metallisk changerende
misfarvninger

Betjeningsfelter

Rengering af koge-
sektionsrammen
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Fjern madrester og fedtstaenk med glasskraberen.
Renger den handvarme flade med rengeringsmidler
0g kekkenrulle. Hvis kogefladen stadig er for varm,
kan det medfore pletter.

Tor fladen af med en vad klud, og ter den med en
bled, ter Klud.

Misfarvninger opstar som felge af uegnede
rengeringsmidler eller slid fra gryder. De er vanskelige
at fierne. Anvend Stél-Fix eller Sidol til ceran + stall.
Vores serviceafdeling fierner misfarvninger mod
betaling af omkostningerne.

Hold altid dette omrade rent og tert. Madrester og
vasske, der er kogt over, kan pavirke dets funktion
negativt.

Brug udelukkende varmt opvaskevand.

Anvend ikke steerke eller skurende midler.
Glasskraberen egner sig ikke. Kogesektionsrammen
vil kunne blive beskadiget.

Citron og eddike egner sig ikke til rengering af
kogesektionsrammen.
Der kan opsta matte pletter.



Emballage og kasseret udstyr

Deres nye komfur er pa sin vej til Dem blevet beskyttet
af emballagen. Alle anvendte materialer er miljigvenlige
0g kan genbruges. Vaer med til at beskytte miljoet, og
bortskaf emballagen pa den miligmaessigt rigtige
méde.

Kasseret udstyr er ikke veerdilest affald. Ved miljerigtig
bortskaffelse kan veerdifulde rastoffer genindvindes.
Inden De bortskaffer kasseret udstyr, skal De gore det
ubrugeligt, eller meerke det med en meerkat med
teksten “OBS! Skrot!”

Forher Dem om de aktuelle bortskaffelsesmader hos
Deres forhandler eller hos kommunens tekniske
forvaltning.

Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores
kundeservice til Deres radighed. Adressen og
telefonnummeret pa det naermeste servicevaerksted
finder De i telefonbogen. De angivne kundeservice-
centre giver Dem ogsé gerne oplysninger om det
naermeste serviceveerksted.

Nar De kontakter vores kundeservice, skal De opgive
komfurets E-nummer og FD-nummer.
Typeskiltet med numrene findes i apparatpasset.
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Acrylamid i fodevarer

Hvordan opstar acrylamid?

Hvilke madvarer drejer det
sig om?

Hvad kan De gore?

Generelt
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Hvor skadeligt acrylamid i fedevarer er, diskuteres for
tiden af fagfolk. Vi har lavet dette informationsblad til
Dem pa grundlag af de aktuelle forskningsresultater.

Acrylamid i fadevarer opstar ikke ved forurening
udefra. Det dannes under tilberedningen i selve
fodevarerne - s&fremt disse indeholder kulhydrater og
aeggehvidestoffer. Hvordan dette sker, er der endnu
ikke fundet en fuldsteendig forklaring pa. Men det
synes, som om acrylamid-indholdet pavirkes kraftigt
af:

Hoje temperaturer
Et lavt vandindhold i fedevarerne
En kraftig bruning af produkterne.

Acrylamid opstar isaer i korn- og kartoffelprodukter,
der tilberedes ved hoje temperaturer, som f.eks.:

Kartoffelchips, pomfritter,

toast, boller, brad,

fint bagveerk af moerdej (kiks, honningkager, sprede
torkager).

De kan undgé heje acrylamid-veerdier ved bagning,
stegning og grilning.

aid?, det tyske forbrugerréd, og BMVELZ? (det tyske
fedevareministerium) har udsendt felgende
anbefalinger om dette:

Brug sa friske kartofler som muligt til stegning og
fritering. De ma ikke have grenne pletter eller spirer.
Opbevar ikke kartoflerne under 8 °C.

Brun maden, sa den bliver gyldenbrun - gylden, ikke
"forkullet”.

Sarg for, at bage-, stege- og friteringstiderne er sa
korte som muligt.

Jo sterre og tykkere maden er, jo mindre acrylamid
indeholder den.



Fritere

Stegning pa pande

Friturefedtet bor ikke veere varmere end 175 °C.
Kontrollér temperaturen med et eksternt
fedt-termometer.

Sarg for, at friteringstiden er sa kort som muligt (indtil
maden, der friteres, er gyldenbrun).

Serg for, at forholdet mellem maden, der friteres, og
fedtstoffet. Det bor veere 1:10 til maks. 1:15,
f.eks. ca. 100 g pomfritter til 1,5 | olie.

Leeg friske kartoffelstykker i vand en time for
friteringen.

Lav stegte kartofler af kogte kartofler. Hvis De steger
ra kartofler, skal De bruge margarine i stedet for olie
eller olie med lidt margarine i.

Et overfladetermometer er til stor hjeelp til at
kontrollere overfladetemperaturen i stegepanden med

(f.eks. bestil. nr. 0900.0519 fra firmaet testo).

Vi anbefaler: Opvarm stegepanden pa kogetrin 9. Nar
panden er naet op pa temperaturen 150 °C, skruer De
ned til det enskede viderekogningstrin.

1 aid informationsbrochure “Acrylamid” udgivet af aid og BMVEL,
status 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Pressemeddelelse 365 fra BMVEL af 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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