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Ta hensyn til fglgende

Transportskader

Sikkerhets-
anvisninger

Overopphetet olje og fett

Varme kokeplater

Vate grytebunner og
kokeplater

Sprekker i glasskeramikken

Les grundig giennom 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.

Dette apparatet er kun beregnet til bruk i private
husholdninger. Kokesonen mé kun brukes il
oppvarming av matvarer.

Overopphetet olje eller fett antennes raskt. Fare for
brann!

Ikke varm opp fett eller olje uten tilsyn.

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

Skru av kokeplaten.

Ikke beror varme kokeplater. Fare for forbrenning!
Hold alltid barn pé trygg avstand.

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

Dersom det befinner seg en skuff under kokesonen,
ma du ikke oppbevare brennbare gjenstander eller
spraybokser der. Fare for brann!

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, er det fare for elektrisk stot.
Sla av sikringen til apparatet i sikringsskapet.
Ring kundeservice.



Kokeplaten avgir varme,

men indikasjonen fungerer

ikke

Kokesonen slar seg av

Ukyndige reparasjoner

Arsaker til skader

Gryte- og pannebunner

Varme panner og gryter

Salt, sukker og sand

Harde og spisse
gjenstander

Overkok

Metalliske misfarginger

Folie og plast

Dersom kokeplaten avgir varme uten at indikasjonen
fungerer, méa du sla av kokeplaten. Fare for
forbrenning!

Ring kundeservice.

Hvis kokesonen slér seg av automatisk og deretter
ikke lenger kan slés pé igjen, ma stremmen straks
kobles fra. Kokesonen kan slé seg péa senere.

Fare for brann!

Sla av sikringen i sikringsboksen og ta kontakt med
kundeservice.

Ukyndige reparasjoner er farlig. Fare for elektrisk stot!
Reparasjoner ma kun utferes av en servicetekniker
som har fatt oppleering av oss.

Ru gryte- og pannebunner lager riper i
glasskeramikken.

Unngé terrkoking i gryter. Det kan oppsta skader.

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

Salt, sukker og sand forarsaker riper i
glasskeramikken. Ikke bruk kokesonene som
oppbevaringssted eller arbeidsflate.

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

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

Misfargingene oppstéar pga. slitasje fra kasseroller og
uegnet rengjeringsmiddel.

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



Leer apparatet a kjenne

Bruksanvisningen gjelder ulike kokesoner. P4 side 2
finner du en modelloversikt med malangivelser.

Betjeningsfeltet

Indikasjoner for
koketrinn /-5
klar til bruk -
restvarme H/h

o I e I [ ) O
e o I o o e
® -+ - + (on) -+ - + ©
Betjenings- ' Betjeningsomrade for
omrade for ODstekesone
O hovedbryter Betjeningsomréde for ~ Betjeningsomréde for
regulering av koketrinn tokrets-kokeplate
Betjeningsomrade Nar du bererer et symbol, aktiveres den tilsvarende
funksjonen.
Merknad Innstillingene forblir uendret hvis du berarer flere felt

samtidig. Pa den méaten kan du terke opp overkok i
innstillingsomrédet.

Hold alltid betjeningsomradene tarre. Fuktighet
pavirker funksjonen.




Kokeplatene

Kokeplate

Innkobling og utkobling

O Enkrets-kokeplate

© Tokrets-kokeplate

Bergr symbolet ©.

@ Stekesone

Bergr symbolet OO

® Halogenkokeplate

Merknad: Ikke se inn i halogenlyset. Lyset kan blende deg.

Innkobling av kokesonen: Tilhgrende indikasjoner lyser.
Innkobling av kokeplaten: Sterrelsen som sist ble innstilt, velges automatisk.

Restvarme-
indikator

Kokesonen har en totrinns restvarmeindikator for hver
kokeplate.

Viser indikatoren en H, er kokeplaten fremdeles varm.
Du kan for eksempel holde en smarett varm eller
smelte sjokolade.

Nar kokeplaten avkjeles ytterligere, bytter
indikasjonen til 4. Indikatoren slukkes nér kokeplaten
er tilstrekkelig avkjolt.

Etter et strambrudd blir restvarmeindikatoren ikke
koblet inn igjen. Kokeplatene kan fremdeles veere
varme.

Hovedbryter med barnesikring

Hovedbryter

Sla pa kokesonen

Sla av kokesonen

Med hovedbryteren slar du pa elektronikken il
betjeningsomradet. Na er kokesonen klar til bruk.

Beror symbolet D inntil indikasjonene — for
kokeplatene tennes.

Beror symbolet D inntil indikasjonene — for
kokeplatene slukkes. Alle kokeplatene slas av.
Restvarmeindikatoren fortsetter & lyse inntil
kokeplatene er tilstrekkelig avkjolt.



Merknad

Barnesikring

Sperre kokesonen
midlertidig

Oppheve den midlertidige
sperren

Sperre kokesonen
permanent

Aktivere permanent sperre

Oppheve permanent sperre

Obs!

Kokesonen slér seg automatisk av dersom alle
kokeplatene er slatt av i mer enn 10 sekunder.

Du kan sperre kokesonene slik at barn ikke kan sla
dem pa:

For & sl& pa kokesonen igjen, ma du berere
hovedbryteren i mer enn 4 sekunder. Mens dette
pagar, blinker indikasjonen &. Nar indikasjonen
slukkes, er kokesonen slatt pa.

Du kan sperre kokesonen midlertidig eller permanent:

Du kan sperre kokesonen midlertidig, f.eks. nar du har
sméa barn pé besok:

Kokesonen ma vaere slatt av.

Beror hovedbryteren (D lenger enn 4 sekunder.
Indikasjonen & lyser i 10 sekunder for den slokkes.
Kokesonen er last.

Beror hovedbryteren (D lenger enn 4 sekunder.
Kokesonen er slatt pa. Sperren er opphevet.

Du kan sperre kokesonen permanent. Den sperres
alltid nar kokesonen er slétt av. For 8 sla pa
kokesonen igjen, ma du berare hovedbryteren i mer
enn 4 sekunder.

Den permanente sperren ma aktiveres én gang:

1. Sl& pa kokesonen med hovedbryteren.
2. Still alle 4 kokeplatene pa koketrinn 2.

3. Skru av alle kokeplatene etter hverandre fra hoyre
til venstre.

4. Berer hovedbryteren i minst 5 sekunder.
Indikasjonen @& lyser sa i 10 sekunder og slukkes.
Den permanente sperren er aktivert.

Du kan oppheve den permanente sperren igjen. Gjor
akkurat det samme som ved aktivering.

Barnesikringen kan uforvarende aktiveres eller
deaktiveres ved rengjeringsvann, overkok eller frasatte
gienstander pa hovedbryteren (.



Koking

Betjeningsomradet + og - Still inn ensket koketrinn med symbolene + og -.

Koketrinn 1 = laveste effekt
Koketrinn 9 = hoyeste effekt

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

Veiledning: Kokeplaten reguleres av inn- og utkobling av varmen.
Selv pa hoyeste effekt kan varmen kobles inn og ut.

Slik stiller du inn:
Kokesonen ma veere slatt pa.

1. Beror symbolet + eller —.
\! / 4 | indikasjonen blinker J.

( J@
\ll
™ o

i_

2. Beror symbolet + eller — i lopet av de neste
5 sekundene.

’ ’ Grunninnstillingen vises:
-’ Symbol + = koketrinn 9
Symbol = = koketrinn 4

B e0

3. Endre koketrinn:
Beror symbolet + eller — inntil ansket koketrinn
vises.



Skru av kokeplaten

Berar symbolet - inntil & vises.

Hvis du har valgt et hayt koketrinn, kan du ogsa
bergre symbolet + inntil § vises. Trykk en gang til pa
symbolet + inntil I vises i indikasjonen.

Kokeplaten slar seg av, og etter ca. 5 sekunder vises
restvarmeindikatoren.

Tabell
Koketidene kan variere ut fra matvaretype og
matvarenes vekt, tykkelse og kvalitet. Den faktiske
koketiden kan derfor avvike fra dette.
Mengde Oppkokings-  Trinnfor Varighet for
trinn 9 videre-  viderekoking
koking
Smelting
Sjokolade, glasur, smar,
honning 100 ¢ - 1-2 -
gelatin 1 pk. - 1-2 -
Oppvarming
Hermetiske grennsaker 400g-800g 2-4 min 1-2 3-6 min
Buljong 500ml-11 3-4 min 7-8 2-4 min
Jevnede supper 500 ml-11 2-4 min 2-3 2-4 min
Melk* 200 ml - 400 ml - 2-4 min 1-2 2-3 min
Oppvarming og varmholding
Gryterett (f.eks. linsegryte) 4009g-800¢ 2-3 min 1-2
Melk 500 ml-11 3-4 min 1-2
Opptining og oppvarming
Dypfrossen spinat 300g-600g 4-5 min 2-3 5-15 min
Dypfrossen gulasj 5009 -1kg 4-5 min 2-3 20-30 min
Trekking
Melboller (1-2 1 vann ) 4-8 stk. 8-12 min 4-5* 20-30 min
Fisk 300 g-600 g 5-8 min 4-5* 10-15 min
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Mengde Oppkokings-  Trinnfor Varighet for
trinn 9 videre-  viderekoking
koking
Koking
Ris (med dobbel vannmengde) 125 9-250 g 3-4 min 2-3 15-30 min
Risengrynsgrat (500 ml - 1|
melk) 1259-250 g 4-6 min 1-2 25-35 min
Uskrelte poteter med
1-3 kopper vann 750 g-1,5kg 5-7 min 4-5 25-30 min
Skrelte poteter med 1-3 kopper
vann 750 g-1,5kg 5-7 min 4-5 15-25 min
Ferske grannsaker med
1-3 kopper vann 500 g-1 kg 4-5 min 2-3 10-20 min
Pasta (1-2 | vann ) 200 g-500 g 8-12 min 6-7* 6-10 min
Surring
Rulader 4 stk. 5-8 min 4-5 50-60 min
Oksestek 1 kg 5-8 min 4-5 80-100 min
Gulasj 500 ¢ 6-11 min 4-5 50-60 min
Steking
Pannekaker 2-4 min 6-7 Stekes etter
hverandre

Schnitzel, panert 1-2 stk. 2-4 min 6-7 6-10 min
Biff (ca. 3 cm tykk) 2-3 stk. 2-4 min 7-8 8-12 min
Fiskepinner 10 stk. 2-4 min 6-7 8-12 min
Fritering (i 1-2 | olje)
Dypfrosne produkter
(f.eks. frossen pommes frites) 200 g fer ny

péfylling 10-15 min 8-9 Friteres fortlapende
Annet 400 g for ny

péfylling 10-15 min 4-5

Friteres fortlppende

*

Kok videre uten lokk

*%

uten lokk

11



Energisparingstips

Riktig grytestorrelse

Sett pa lokket

Bruk lite vann til koking

Stille ned

Utnyttelse av restvarmen

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

Diameteren pa gryte- og pannebunner mé stemme
overens med starrelsen pa kokeplatene.

Ta hensyn til folgende: Kokekarprodusenter oppgir
ofte den ovre grytediameteren. Denne er som oftest
sterre enn diameteren pa grytebunnen.

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

Sett alltid et passende lokk pé gryter og panner. Hvis
du lager mat uten lokk, bruker du fire ganger s& mye
energi.

Bruk lite vann til koking. Da sparer du energi.
Vitaminer og mineraler gar dessuten ikke tapt i
gronnsaker.

Still kokeplaten raskt ned til et lavere trinn.

Ved lengre koketid kan du sla av kokeplaten allerede
5-10 minutter for endt koketid.

Lage mat med oppkokingselektronikk

12

Du trenger ikke lenger forst sla pé og sa vente til retten
koker, for s& & skru ned varmen. Du stiller inn det
onskede trinnet for viderekoking helt fra begynnelsen
av.

Kokeplaten varmes opp péa hoyeste effekt og skrus
automatisk ned pa det koketrinnet du har valgt.

Hvor lenge kokeplaten varmes opp, er avhengig av
det innstilte trinnet for viderekoking.



lik stiller du inn:
Slik s 1. Still inn ensket viderekokingstrinn for kokeplaten.

2. Beror symbolene + og — samtidig.
Oppkokingselektronikken aktiveres. | indikasjonen
blinker vekselvis A og viderekokingstrinnet.

Etter oppkokingen lyser kun viderekokingstrinnet i
indikasjonen.

Hvilke retter oppkokingselektronikken er egnet for,
Tabeller fremgaér av tabellen nedenfor.

De minste mengdene gjelder for de minste
kokeplatene, de sterste mengdene for de sterste
kokeplatene. De angitte verdiene er veiledende.

Retter med oppkokingselektronikk  Mengde Koketrinn  Varighet, minutter
Oppvarming

Herm.grgnnsaker 400 g-800¢g A 1-2 5-10
Buljong 500 ml-1 1. A 7-8 4-7
Jevnede supper 500 ml-1 1. A 2-3 3-6
Melk 200ml-400ml A 1-2 4-7
Oppvarming og varmholding

Gryterett (. eks. linsegryte) 400 g-800¢g A 1-2 -
Opptining og oppvarming

Dypfrossen spinat 300 g-600 g A 2-3 10-20
Dypfrossen gulasj 500 g-1 kg A 2-3 20-30
Trekking

Fisk 300 g-600 g A 4-5* 20-25
Koking

Ris (med dobbelt vannmengde) 1259-250 ¢ A 2-3 20-35
Poter m. skall og 1-3 kopper vann 750 g-1,5 kg A 4-5 30-40
Poteter u. skall med 1-3 kopper vann 750 g-1,5 kg A 4-5 20-30
Ferske grannsaker med 1-3 kopper vann 500 g-1 kg A 2-3 10-20
Surring

Rulader 4 stk. A 4-5 50-60
Oksestek 1 kg A 4-5 80-100
Steking

Fiskepinner 10 stk. A 6-7 8-12
Pannekaker A 6-7 Stekes fortlapende
Panerte schnitzler 1-2 stk. A 6-7 8-12

13



Tips for opp-
kokingselektronikk

Retten koker ikke opp med
oppkokingselektronikken

Oppkokingselektronikken er beregnet for koking med
lite vann, og tar vare pa naeringsstoffene i maten.
Tilsett kun ca. 3 kopper vann ved koking pa de store
kokeplatene, for de sma kokeplatene tilsettes

ca. 2 kopper vann.

Sett lokk péa kasserollen.

For retter som skal kokes i rikelig med vann

(f. eks. pasta) er oppkokingselektronikken ikke egnet.

Automatisk tidsbegrensning

14

Hvis en kokeplate har veert i drift i lengre tid uten at du
endrer innstilling for den, blir den automatiske tidsav-
grensningen aktivert.

Oppvarmingen av kokeplaten avbrytes.
| kokeplateindikatoren blinker vekselvis F og &.

Nar du berorer feltet +, slokkes symbolet. Du kan stille
inn pa nytt.

Néar tidsbegrensningen blir aktiv, er avhengig av hvilket
koketrinn som er innstilt (1 til 10 timer).



Vedlikehold og rengjaring

lkke bruk heytrykksspyler eller dampstrale ved
rengjering!

Vedlikehold Kokesonen méa vedlikeholdes med et beskyttende og
pleiende middel for glasskeramikk.

Rengjaring av
glasskeramikken Rengjer kokesonen etter hver gang du har brukt den.
P& den méaten brenner ikke matrestene fast.

Rengjoringsmidler Bruk kun rengjeringsmidler som er egnet til
glasskeramikk.

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

Glasskrape Kraftig smuss fiernes enklest med en glasskrape.
Glasskrape.

Trekk ut bladet pa glasskrapen.

Rengjor glasskeramikkflaten kun med skrapebladet.
De andre delene av skrapen kan lage riper i
glasskeramikken.

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

Skadde skrapeblad ma straks skiftes ut.

Rengjaring av
platetopprammen Bruk bare varmt sépevann.
Ikke bruk etsende eller skurende rengjeringsmidler.

Glasskrapen er ikke egnet. Platetopprammen kan bli
odelagt.

15



Det har oppstatt en feil, hva kan du
gjore?

Kokesonen fungerer ikke

| kokeplateindikasjonen

blinker £

Indikasjon £ ~ og tall

Indikasjonen viser F og tall

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes
bagateller. For du ringer kundeservice, ber du lese
folgende veiledning.

Kontroller at sikringen for apparatet er i orden.
Kontroller om strammen har géatt.

Betjeningsomradet er fuktig, eller det ligger en
gienstand pa betjeningsomradet. Utbedre arsaken og
foreta ny innstilling.

Hvis det star en £ ~ og tall i indikasjonen, har det
oppstétt en feil i elektronikken. Kople apparatet ut
med sikringen til komfyren eller sikringsbryter i
sikringsskapet, og kople det deretter inn igjen. Tilkall
kundeservice dersom det samme vises i indikasjonen
igjen.

Dersom en F og et tall blinker vekselsvis i
indikasjonen, er det oppstatt en feil i apparatet. |
tabellen nedenfor finner du noen utbedringstiltak.

Indikasjon Feil Tiltak

e Elektronikken ble F2 slukkes nr elektronikken er tilstrekkelig avkjalt og
overopphetet, og har koblet ut indikasjonen slettes ved bergring av et
aktuell kokeplate. betjeningsomrade.*

FH Elektronikken ble F4 slukkes nar elektronikken er tilstrekkelig avkjalt og
overopphetet, og har koblet ut indikasjonen slettes ved bergring av et
alle kokeplatene. betjeningsomrade.*

FB Kokeplaten har veert for lenge  Du kan sl den pé igjen med det samme.

i bruk.

*

Ikke plasser varme gryter p& betjeningsfeltet.

16



Emballasje og gammel maskin

Miljovennlig fierning

hi¢

Pakk ut apparatet og kvitt deg med emballasjen pa en
miligvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2002/96/EF om avhending av

|
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).
Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.
Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

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.

Nar du tar kontakt med kundeservice, ma du alltid
oppgi produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer
(FD-nr.) for komfyren din.

Typeskiltet med numrene finner du pa apparatpasset.

17
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Viktigt att veta

Transportskador

Sakerhetsanvis-
ningar

Overhettning av olja och
matfett

Heta kokzoner

Vata kastruller och
kokzoner

L&s denna bruksanvisning noggrant. Endast da kan
du anvanda héllen sakert och korrekt.

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

Kontrollera héallen nar den packats upp. Om spisen
har en transportskada far den inte anvandas.

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

Olja och fett som 6verhettas kan snabbt bérja brinna.
Brandrisk!

Lamna aldrig fett eller olja utan uppsikt under
upphettning.

Om olja sjalvantander ska du inte forsdka slacka elden
med vatten.

Lagg genast pa ett lock eller en tallrik.

Sténg av kokzonen.

Ta inte pa heta kokzoner. Risk for brannskador!
Hall barn borta fran enheten.

Lagg aldrig brannbara foremal pa héllen. Brandrisk!

Om det finns en utdragsléda under héllen, far inga
brannbara foremal eller sprayburkar forvaras dér.
Brandrisk!

Om véatska hamnar mellan kastrullens botten och
kokzonen kan angtryck uppsta. Genom angans tryck
kan kastrullen plétsligt hoppa till.

Risk for personskador!

Se till att kokzonen och kastrullens botten alltid ar
torra.

19



Sprickor i glaskeramiken
Kokzonen varms upp, men
indikeringen fungerar inte

Héllen stangs av

Icke fackméassiga
reparationer

Orsaker till skador

Bottnar pa kastruller och
stekpannor

Heta stekpannor och
kastruller

Salt, socker och sand
Harda och spetsiga foremal

Livsmedel som kokat éver

Metallskimrande
missfargningar

20

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

Koppla ur sakringen till hallen i sékringsladan.
Kontakta service.

Om indikeringen inte fungerar nér kokzonen varms
upp ska kokzonen stéangas av. Risk fér brannskador!
Kontakta service.

Om héllen stanger av sig och sedan inte l1&ngre kan
mandvreras, maste den genast kopplas bort fran
elndtet. Annars kan héllen kopplas till senare av sig
sjalv.

Brandrisk!

Koppla ifrén sékringen i sékringsladan och kontakta
service.

Icke fackmassiga reparationer ar farliga. Risk for
stétar!

Endast servicetekniker som utbildats av tillverkaren far
utféra reparationer.

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

Unadvik att torrkoka kastruller. Skador kan uppsta.

Stéll aldrig heta stekpannor och kastruller pa
mandverféltet, displayomrédet eller ramen.
Skador kan uppsta.

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

Om hérda eller spetsiga foremal faller pa héllen kan
skador uppsta.

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

Missfargningar uppstéar pa grund av slitage fran
kastruller eller olampligt rengdringsmedel.



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

Lar kanna din spis

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

Mandverpanel

Indikering for
effektldge /-5
driftoeredskap -

restvarme H/h

o e I [ ) 21 O
] o I ) o e
[0) -+ -+ o - + -+ )

Manoverfalt for

Manoverfalt for

(D Huvudstrom- QD grytzon
brytare Manéverfalt for Manéverfalt for
effektinstalining © variabel kokzon
Mandverfalt Nér du trycker latt pa en symbol aktiveras respektive
funktion.
Anmaérkning Om du trycker pa flera falt samtidigt forblir

instaliningarna oférandrade. P& sa sétt kan du torka
upp nagot som kokat Over pa installningsomradet.

Hall manoverfalten torra. Fukt paverkar funktionen.
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Kokzonerna

Kokzon Tillkoppling och frankoppling
O Kokzon med en storlek

© Kokzon med tva storlekar Vidr6r symbolen ©.

Q@ Grytzon Vidror symbolen QO

# Kokzon med halogenuppvarmning  Observera! Titta inte in i halogenljuset, du blir blandad.

Koppla till grytzonerna: Motsvarande indikeringar lyser.
Koppla in kokzonen: Den senast instéllda storleken véljs automatisk.

Eftervarme-
indikering Héllen har en eftervarmeindikering i tvé steg for varje
kokzon.

Visas H pa displayen ar kokzonen fortfarande het. Du
kan t.ex. halla en ratt varm eller smaélta glasyr.

'-’ ’- Nar kokzonen svalnar andras indikeringen till +.

' ’ ’ ' Indikeringen slocknar nér kokzonen svalnat tillréckligt.

Obs! Efter ett stromavbrott kopplas eftervarmeindikeringen
inte till igen. Kokzonerna kan fortfarande vara heta.

Huvudstrombrytare med barnsparr

Huvudstrémbrytare
Med huvudstrombrytaren kopplar du pé elektroniken
till mandverfaltet. Nu ar hallen redo att tas i bruk.

Koppla pa hallen Tryck pa symbolen (D tills indikeringarna — for
kokzonerna lyser.

Stanga av hallen Tryck pa symbolen (D tills indikeringarna — for

kokzonerna slocknar. Alla kokzoner kopplas ifran.
Eftervarmeindikeringen lyser, tills kokzonerna har
svalnat tillrackligt.
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Anmarkning

Barnsparr

Spérren héllen tillfalligt

Upphav tillfallig sparr

Sparra héllen permanent

Aktivera permanent sparr

Upphéava permanent sparr

Obs!

Hallen stédngs av automatiskt, nér alla kokzoner varit
frankopplade langre &n 10 sekunder.

Du kan sparra héllen s& att barn inte kan koppla till
kokzonerna.

Da maste huvudbrytaten vidroras langre an

4 sekunder vid inkoppling. Under denna tid blinkar
indikeringen &. Hallen ar inkopplad nar indikeringen
slocknar.

Du kan spérra hallen tillfalligt eller permanent.:

Hallen kan sparras tillfalligt, t.ex. om du har sméabarn
pé besok:

Hallen maste vara frankopplad.

Tryck pa huvudstrombrytaren (D langre &n 4
sekunder. Indikeringen & lyser under 10 sekunder och
slocknar. Hallen &r sparrad.

Tryck pa huvudstrombrytaren (D langre an
4 sekunder. Hallen ar tillkopplad. Sparren &r upphavd.

Du kan spérra héllen permanent. Hallen ar sparrad
nar den ar avstangd. Da maste huvudbrytaten
vidréras langre &n 4 sekunder vid inkoppling.

Den permanenta sparren maste aktiveras en gang:

1. Koppla p& héllen med huvudstréombrytaren.
2. Stéll alla 4 kokzonerna pa effektlage 2.

3. Stang av kokzonerna en i taget frén hoger till
vanster.

4. Vidrér huvudstrémbrytaren under minst
5 sekunder. Darefter lyser & under 10 sekunder
och slocknar.
Den permanenta spérren ar aktiverad.
Du kan upphéva den permanenta sparren. Gor
likadant som for att aktivera.

Barnspéarren kan aktiveras eller avaktiveras
oavsiktligen genom rengéringsvatten, mat som kokat
dver eller féremal son stallts p& huvudbrytaren .
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Matlagning pa hallen

Manoéverfalt + och -

oBs!

Gor sa har
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Med symbolerna + och — stéller du in dnskat
effektlage.

Effektlage 1 = Iagsta effekt
Effektlage 9 = hogsta effekt

Mellan varje effektlage finns det ett mellanlage. Det ar
markerat med en punkt.

Uppvéarmningen under kokzonen regleras genom till-
och frénkoppling. Uppvéarmningen kan till- och
frankopplas aven pa hogsta effekt.

Hallen maste vara tillkopplad.

1. Vidror symbolen + eller —.
Pa displayen blinkar £.

2. Vidrér symbolen + eller — inom de narmaste
5 sekunderna.
Grundinstéliningen visas:
Symbol + = effektlage 9
Symbol - = effektlage 4



Stanga av en kokzon:

3. Andra effektlage:
Tryck pa symbolen + eller — tills dnskat effektlage

visas.

Tryck pé symbolen —, tills J visas.

Nar du har stéllt in ett hogt effektlage, kan du &ven
trycka pa symbolen +, tills 5 visas. Tryck latt en gang

till pa symbolen +, I visas.

Kokzonen sténgs av och efter ca 5 sekunder visas
eftervarmeindikeringen.

Tabell

Tillagningstiderna beror pé livsmedelstyp, -vikt

och -kvalitet. S& avvikelser kan forekomma.

Mangd Uppkoknings- Effektlage Tidsatgang for
lage 9 for fortsatt fortsatt tillagning
tillagning

Sméltning
Choklad, chokladglasyr, smar,
honung 100 g - 1-2 -
gelatin 1 paket - 1-2 -
Uppvéarmning
Konserverade gronsaker 400 g-800 g 2-4 min 1-2 3-6 min.
Buljong 5d-11 3-4 min 7-8 2-4 min
Redd soppa 5d-11 2-4 min 2-3 2-4 min
Mjolk** 2 dl-4 dl 2-4 min 1-2 2-3 min
Uppvéarmning och
varmhallning
Gryta (t.ex. linsgryta) 400 g-800 g 2-3 min 1-2
Mjolk 5d-11 3-4 min 1-2
Upptining och uppvarmning
Djupfryst spenat 300 g-600 g 4-5 min 2-3 5-15 min
Djupfryst gulasch 500 g-1 kg 4-5 min 2-3 20-30 min
Sjudning
Kroppkaka (1-2 liter vatten) 4-8 st. 8-12 min 4-5* 20-30 min
Fisk 300 g-600 g 5-8 min 4-5* 10-15 min
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Méngd Uppkoknings- Effektlage Tidsatgang for

lage 9 for fortsatt fortsatt tillagning
tillagning

Kokning
Ris (med dubbla
vattenméngden) 1259-250¢ 3-4 minr 2-3 15-30 min
Risgrynsgrot (500 ml-1 liter.
mjolk) 1259-250¢ 4-6 min 1-2 25-35 min
Skalpotatis med 1-3 koppar
vatten 750g-1,5kg 5-7 min 4-5 25-30 min
Skalad potatis med
1-3 koppar vatten 750g-1,5kg 5-7 min 4-5 15-25 min
Farska gronsaker med
1-3 koppar vatten 5009g-1kg 4-5 min 2-3 10-20 min
Nudlar (1-2 Itr. vatten) 200g-500¢ 8-12 min 6-7* 6-10 min
Steka under lock/brdsera
Rullader 4 st 5-8 min 4-5 50-60 min
Stek 1 kg 5-8 min 4-5 80-100 min
Gulasch 500 g 6-11 min 4-5 50-60 min
Steka
Pannkakor 2-4 min 6-7 fortsatt stekning
schnitzel, panerad 1-2 st. 2-4 min 6-7 6-10 min
stek (ca 3 cm tjock) 2-3 st 2-4 min 7-8 8-12 min
fiskpinnar 10 st. 2-4 min 6-7 8-12 min
Fritering (i 1-2 liter olja)
Djupfrysta produkter
(t.ex. djupfryst pommes frites) 200 g per omgang 10-15 min 8-9 fortsatt fritering
Ovrigt 400 g per omgéng  10-15 min 4-5 fortsatt fritering

*

Fortsatt tillagning utan lock

*%

utan lock

Tips for
eneregibesparing

Ratt kastrullstorlek
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Anvand kastruller och stekpannor med tjock, jamn
botten. Ojamna bottnar héjer energiférbrukningen.

Diametern pa bottnarna pa kastruller och stekpannor
ska stdmma dverens med kokzonens storlek.

Tank pa att: Karltillverkarna anger ofta karlets Gvre
diameter. Den é&r oftast storre an diametern pa karlets
botten.



Anvanda lock

Anvand vatten sparsamt

Séank temperaturen

Utnyttja eftervarmen

Anvand smaé 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 &t 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.

Matlagning med uppkokningselektronik

Gor sa har

Du behdver inte langre koppla till kokzonen, vanta tills
matratten kokar och sénk darefter temperaturen. Du
stéller in det 6nskade laget for fortsatt tillagning redan
fran borjan.

Kokzonen varms upp med hdgsta effekt och kopplas
sedan om till automatiskt till det effektlage du har valt.

Hur lange kokzonen varms upp beror pa det instéllda
effektlaget for fortsatt tillagning.

1. Stallin det 6nskade effektlaget for fortsatt tillagning
pé kokzonen.

2. Vidrér symbolerna + och — samtidigt.
Uppkokningselektroniken aktiveras. Pa displayen
blinkar A och effektlaget for fortsatt tillagning
omvéxlande.

Efter uppkokningen lyser endast effektlaget for fortsatt
tillagning i displayen.
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| tabellen nedan anges for vilka ratter uppkoknings-
Tabeller elektroniken ar lamplig.

De mindre méngderna géller for de sma kokzonerna,
de stérre méangderna géller fér de stora. De angivna
vardena ar riktvarden.

Rétter med uppkokningselektronik  Mingd Effektlidge Tillagningstid i
minuter

Uppvérmning

Konserverade gronsaker 400 g-800 g A 1-2 5-10

Buljong 5d-11 A 7-8 4-7

Redd soppa 5d-11 A 2-3 3-6

Mjolk 2d-4d A 1-2 4-7

Uppvarmning och varmhallning

Gryta (t ex linsgryta) 400 g-800¢g A 1-2 -

Upptining och uppvérmning

Spenat djupfryst 300 g-600 g A 2-3 10-20

Gulasch djupfryst 500 g-1 kg A 2-3 20-30

Sjudning

Fisk 300 g-600 g A 4-5* 20-25

Kokning

Ris (med dubbel méngd vatten) 1259-250 ¢ A 2-3 20-35

Oskalad potatis med 1-3 koppar vatten 750 g-1,5 kg A 4-5 30-40

Skalad potatis med 1-3 koppar vatten 750 g-1,5kg A 4-5 20-30

Farska gronsaker med 1-3 koppar vatten 500 g-1 kg A 2-3 10-20

Steka under lock/brasera

Rullader 4 st A 4-5 50-60

Stek 1 kg A 4-5 80-100

Stekning

Fiskpinnar 10 st A 6-7 8-12

Pannkaka A 6-7 fortsatt stekning

Schnitzel, panerad 1-2 st A 6-7 8-12
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Tips om
uppkoknings-
elektroniken

Maten kokar inte upp med
uppkokningselektroniken

Uppkokningselektroniken &r konstruerad for tillagning
med lite vatten som bevarar néringsvéardena.

Tills&tt endast ca. 3 koppar vatten till livsmedlet vid
tillagning med de stora kokzonerna och endast ca

2 koppar vatten vid de sméa kokzonerma.

Anvand alltid lock.

Uppkokningselektroniken ar inte 1amplig for livsmedel
som tillagas i mycket vatten (t.ex. pasta).

Automatisk tidsbegransning

Om en kokzon anvands under lang tid utan att
instéllningarna andras, aktiveras den automatiska
tidsbegransningen.

Uppvarmningen avbryts.
| kokzonsindikeringen blinkar omvéxlande F och &.

N&r man tycker pé faltet +, slocknar indikeringen. Nu
kan du gora en ny instalining.

N&r tidsbegrénsningen aktiveras beror pa det instéllda
effektlaget (1 till 10 timmar).
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Skoétsel och rengdring

Skotsel

Rengoéra
glaskeramiken

Rengéringsmedel

Oléampliga rengdringsmedel

Glasskrapa

Rengéraden
omgivande ramen

30

Anvand inte hogtryckstvatt eller angtvatt.

Behandla héllen med skyddsmedel for glaskeramik.

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

Anvand endast rengéringsmedel som ar avsett for
glaskeramik.

Anvand inte:

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

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

Frigor glasskrapans blad.
Rengdr glaskeramikytan endast med skrapans blad.
Holjet kan skada glaskeramikytan.

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

Byt genast ut bladet om det &r skadat.

Anvand endast varmt vatten och lite diskmedel.
Anvand inga kraftiga eller skurande medel.
Glasskrapan ér inte 1amplig. Den omgivande ramen
kan skadas.



Rad vid stbérning

Hallen fungerar inte

| kokzonsindikeringarna
blinkar £

Display £ ~ och siffror

Indikering F och siffror

Om fel uppstar &r det oftast bara en smasak som
behover atgardas. Kontrollera féljande innan du
kontaktar service

Kontrollera om sékringen &r hel. Kontrollera om det ar
strémavbrott.

Mandverfaltet ar fuktigt eller ett foremal ligger pa
mandverfaltet. Atgarda orsaken och gér om
instéllningen.

Om indikeringsféalten visar ett £ ~ och siffror, ar det fel
pa elektroniken. Stang av spisen med huvudsakringen
eller skyddsbrytaren i sakringsladan och koppla sedan
pa den igen. Kontakta service om felindikeringen visas
igen.

Om det omvaxlande blinkar ett 7 och en siffra, har din
spis upptéckt ett fel. | nedanstédende tabell finns
forslag pa atgéarder.

Indikering  Fel Atgérd

e Elektroniken blev 6verhettad,  ~Z slocknar, nér elektroniken har svalnat tillréckligt och
och kokzonen stangdes av. indikeringen raderas genom berdring av ett mangverfalt.”

4 Elektroniken blev 6verhettad, ~ ~4 slocknar, nér elektroniken har svalnat tillr&ckligt och
och alla kokzoner stédngdes indikeringen raderas genom berdring av ett mangverfalt.”
av.

Fa Kokzonen var i drift for Iange.  Du kan koppla pé den direkt igen.

*

Stéll inga varma kastruller vid eller pA mandverfaltet
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Forpackningen och den gamla spisen

Miljévanlig avyttring Packa upp spisen och avyttra forpackningen pé ett
miljiévanligt sétt.

E Denna enhet ar méarkt i enlighet med der europeiska

direktivet 2002/96/EG om avfall som utgdrs av eller
innehaller elektroniska produkter (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna fér inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta.

Kundtjanst

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.

E-nummer och FD-nummer  Ange utrustningen E-nummer och FD-nummer vid
kontakt med kundtjénst.
Typskylten med dessa nummer star i utrustningens
handlingar.
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Mita sinun on otettava huomioon

Kuljetusvahingot

Turvallisuusohjeet

Ylikuumentunut 6ljy ja
rasva

Kuumat keittoalueet

Kosteat kattilanpohjat ja
keittoalueet

Sarot lasikeramiikassa
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Lue nama kayttoohjeet huolellisesti 1api. Vasta sitten
osaat kayttaa keittotasoa turvallisesti ja oikein.

Sailyta kayttd- ja asennusohjeet ja laitepassi
huolellisesti. Kun annat laitteen edelleen, anna ohjeet
laitteen mukana.

Tarkasta keittotaso pakkauksesta purkamisen
jalkeen. Ala liité laitetta, jos siind on kuljetusvahinkoja.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille.
Kayta sitd ainoastaan ruoanvalmistukseen.

Ylikuumentunut 6ljy tai rasva syttyy helposti
palamaan. Palovaaral

Ald koskaan kuumenna rasvaa tai 6ljya ilman
valvontaa.

Jos dljy syttyy palamaan, ala sammuta sita vedella.
Laita heti kansi tai lautanen paalle.

kytke keittoalue pois paalta.

Ala koske kuumia keittoalueita. Palovamman vaaral
Pida lapset poissa.

Al3 laita helposti palavia esineité keittotason paélle.
Palovaaral

Jos keittotason alapuolella on laatikko, sielld ei saa
sailyttad mitdan helpostipalavia esineita tai
suihkepulloja. Palovaaral

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

Pida keittoalue ja kattilanpohja aina kuivana.

Jos lasikeramiikassa on murtumia, saréja tai
naarmuja, ne aiheuttavat sahkoiskun vaaran.
Kytke laitteen sulake péalta sulakekaapissa.
Soita huoltopalveluun.



Keittoalue kuumenee,
nayttd ei toimi

Keittotaso kytkeytyy paalta

Epéaasianmukaiset
korjaukset

Vahinkojen syyt

Kattilan- ja pannunpohjat

Kuumat pannut ja kattilat

Suola, sokeri ja hiekka

Kovat ja teravét esineet

Ylikiehunut ruoka

Metallinhohtoiset
varjaytymat

Foliot ja muovit

Kun keittoalue kuumenee, mutta nayttd ei toimi, kytke
keittoalue pois paaltad. Palovamman vaaral
Soita huoltopalveluun.

Jos keittotaso kytkeytyy itsestédan paalté ja sité ei enaa
voi kayttda sen jalkeen, se on heti irrotettava
virtaverkosta. Keittotaso saataa kytkeytya
mydhemmin uudelleen paalle.

Palovaaral

Kytke sulake sulakekaapissa paélté ja soita
huoltopalveluun.

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Sahkdiskun vaaral

Niiden suorittaminen on sallittu vain koulutetulle
huoltopalvelumme teknikolle.

Karkeat kattilan- ja pannunpohjat naarmuttavat
lasikeramiikkaa.

Valta kattiloiden kiehumisté tyhjana. Se voi aiheuttaa
vahinkoja.

Al3 laita kuumia pannuija ja kattiloita ohjauspaneelin,
nayttdalueen tai kehyksen paélle.
Se voi aiheuttaa vahinkoja.

Suola, sokeri ja hiella aiheuttavat naarmuja
lasikeramiikkaan. Ala kayta keittotasoa ty6- tai
laskualustana.

Jos kova tai terdva esine putoaa keittotason péaélle,
siitd voi aiheuta vahinkoja.

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

Varjaytymat muodustuvat kattilan pohjien
hankautumisesta ja sopimattomista
puhdistusaineista.

Alumiinifolio tai muoviastiat sulavat kuuman
keittoalueen paalla.
Lieden suojakalvo ei sovi keittotasolle.
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Opi tuntemaan laitteesi

Kéayttbohjeet koskevat eri keittotasoja. Sivulla 2 18ydat
tyyppikatsauksen mittatietoineen.

Ohjauspaneeli

Néytot
Tehoalueelle /-5
Kéyttovalmius -
Jalkilammoélle H/m

o I o I [ ) [ o)
e o I 10O e
(|D -+ - -'i oD - + -+ ©
| |
Kéyttoalue ' Kéyttoalue
D péadkytkimelle QD paistoalueelle
Kéyttoalueet Kéyttoalue
tehoalueen sdadolle  © kaksipiiri-keittoalueelle

Kayttdalueet

Huomautus
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Kun kosketat symbolia, kyseinen toiminto aktivoituu.

Asetukset eivat muutu, jos kosketat useampaa
valitsinta yhtaaikaa. Voit pyyhkia ylikiehuneen ruoan

saatdalueelta pois.

Pida kayttdpinnat aina kuivina. Kosteus vaikuttaa

toimintaan.




Keittoalueet

Keittoalue Péélle- ja paaltakytkenté

O Yksitoimikeittoalue

© Kaksitoimikeittoalue Kosketa symbolia ©.

@ Paistoalue Kosketa symbolia Q.

#® Halogeenikeittoalue Huomautus: Al katso suoraan halogeenivaloon, se
haikéisee.

Keittoalueiden paéllekytkentd: Vastaavat ndytét palavat.
Keittoalueen péallekytkenta: Viimeksi sdddetty koko valitaan automaattisesti.

Jalkilammon
néytté Keittotasossa on jokaiselle keittoalueelle
kaksitehoinen jalkilamman naytto.
Jos naytdssa nakyy H, keittoalue on vield kuuma. Voit
esim. pitda pienen maaran ruokaa lampimana tai
'-’ ’- sulattaa kuorrutetta.

[N | [N | Kun Kkeittoalue jadhtyy edelleen, nayttéon tulee
nakyviin ~. Nayttdé sammuu, kun keittoalue on
jaéhtynyt riittavasti.

Huomio! Sahkokatkoksen jalkeen jalkilammadn ndytdt ei enaa

kytkeydy paélle. Keittoalueet voivat olla viela kuumia.

Paakytkin lapsilukolla

Pééikytkin Paakytkimesta kytket ohjauspaneelin elektroniikan
paalle. Nyt keittotaso on kayttévalmis.

Keittotason paéillekytkentd Kosketa symbolia(D kunnes keittoalueiden naytét —
palavat.

Keittotason paaltakytkentd  Kosketa symbolia(D kunnes keittoalueiden naytét —
sammuvat. Kaikkie keittoalueet sammuvat.
Jalkilammon nayttd jaa nakyviin kunnes keittoalueet
ovat jadhtyneet riittavasti.
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Huomautus

Lapsilukko

Keittotason lukitseminen
kerran

Kertalukituksen
purkaminen

Keittotason lukitseminen
jatkuvasti

Jatkuvan lukituksen
aktivointi

Jatkuvan lukituksen
poistaminen

Huomio!
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Keittotaso kytkeytyy automaattisesti paalta, kun kaikki
keittoalueet ovat yli 10 sekuntia paaltakytkettyna.

Jotta lapset eivat pysty kytkeméaan keittoalueita paalle,
voit lukita keittotason:

Paallekytkemiseksi padkytkinta on kosketettava yli
4 sekuntia. Sin& aikana nayttd @ vilkkkuu. Heti kun
naytté sammuu, keittotaso on paalla.

Voit lukita keittotason kerran tai jatkuvasti:

Voit lukita keittotason kerran, jos esim. sinulla on
pienia lapsia kylassa:

Keittotason taytyy olla pois péalta.

Kosketa paakytkinta (D yli 4 sekunnin ajan. Nayttd &
palaa 10 sekunnin ajan ja sammuu sitten. Keittotaso
on lukittu.

Kosketa paakytkinta (D yli 4 sekunnin ajan. Keittotaso
on paalld. Lukitseminen on poistettu.

Voit lukita keittotason jatkuvasti. Aina kun keittotason
on pois paalta, se lukitaan. Paallekytkemiseksi
paakytkinta on kosketettava yli 4 sekuntia.

Jatkuva lukitus on aktivoitava kerran:

1. Kytke keittotaso paakytkimesté péélle.
2. Aseta kaikki 4 keittoaluetta tehoalueelle 2.

3. Kytke keittoalueet vuoronperéén oikealta
vasemmalle paalta.

4. Kosketa pagkytkinta vahintaan 5 sekunnin ajan.
Sen jalkeen nayttdé @ palaa 10 sekuntia ja
sammuu.

Jatkuva lukitus on aktivoitu.

Voit poistaa jatkuvan lukituksen. Toimi tasmalleen
samoin kuin aktivoinnissa.

Puhdistusvesi, ylikishunut ruoka tai paékytkimelle (D
asetetut esineet voivat aktivoida lapsilukon tai kytke&
sen vahingossa paalta.



Ruoan valmistus keittotasolla

Kayttopinta + ja -

Huomautus

Toimi nain:

@O

B e0

Symboleilla + ja — voit sdatéda haluamasi tehoalueen.

Tehoalue 1 = pienin teho
Tehoalue 9 = suurin teho.

Jokaisella tehoalueella on véliasento. Se on merkitty

pisteella.

Keittoalue sédatelee kuumentumista paalle- ja

paaltakytkennan avulla. Suurimmallakin tehoalueella

kuumennus voi kytkeytya péalle ja pois paalta.

Keittotason taytyy olla paalla.

1. Kosketa symbolia + tai —.

Naytdssa vilkkuu 4.

2. Kosketa seuraavien 5 sekunnin aikana symbolia +

tai —.

Perusasetus nakyy:
Symboli + = tehoalue 9
Symboli = = tehoalue 4
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Keittoalueen
sammuttaminen

3. Tehoalueen muuttaminen:
Kosketa symbolia + tai — kunnes haluttu tehoalue
tulee nékyviin.

Kosketa symbolia — kunnes & tulee nakyviin.

Jos olet sdatanyt suuren tehoalueen, voit koskettaa
myds symbolia + kunnes 5 tulee nakyviin. Hipaise
symbolia + viela kerran, & tulee nakyviin.

Keittoalue sammuu ja noin 5 sekunnin kuluttua nakyy
jalkilammaon néytto.

Taulukko
Kypsymisaika riippuu ruoan lajista, painosta ja
laadusta. Siksi poikkeamat ovat mahdollisia.
Méaéara Kiehautus-  Kypsen-  Kypsennysaika
teho 9 nysteho
Sulattaminen
suklaa, kuorrutus, voi, hunaja 100 g - 1-2 -
livate 1 pkt. - 1-2 -
Lammittaminen
séilykevihannekset 400 g-800 g 2-4 min. 1-2 3-6 min.
lihaliemi 500 ml-1 1 3-4 min. 7-8 2-4 min.
suurustettu keitto 500 ml-1 1 2-4 min. 2-3 2-4 min.
maito™* 200 ml-400 mi 2-4 min. 1-2 2-3 min.
Lammittaminen ja
lampimanapito
pata (esim. linssipata) 400 g-800 g 2-3 min. 1-2
maito 500 ml-11 3-4 min. 1-2
Sulatus ja lammittdminen
pakastepinaatti 300 g-600 g 4-5 min. 2-3 5-15 min.
pakastettu gulassi 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 20-30 min.
Kypsennys hauduttamalla
knoddelit, lihapullat (1-2 | vettd) — 4-8 kpl 8-12 min. 4-5* 20-30 min.
kala 300 g-600 g 5-8 min. 4-5* 10-15 min.
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Maara Kiehautus- Kypsen-  Kypsennysaika
teho 9 nysteho

Keittdminen
riisi (kaksinkertainen vesimadrd) 125 g-250 g 3-4 min. 2-3 15-30 min.
maitoriisi (500ml-11 maitoa) 1259-250 g 4-6 min. 1-2 25-35 min.
kuoriperunat, 1-3 kupillista vettd 750 g-1,5 kg 5-7 min. 4-5 25-30 min.
kuoritut perunat, 1-3 kupillista
vettd 750 g-1,5kg 5-7 min. 4-5 15-25 min.
tuoreet vihannekset,
1-3 kupillista vettd 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 10-20 min.
makaronit (1-2 | vettd) 200 ¢g-500 ¢ 8-12 min. 6-7* 6-10 min.
Hauduttaminen
kédryleet 4 Kpl 5-8 min. 4-5 50-60 min.
haudutettu paisti 1 kg 5-8 min. 4-5 80-100 min.
gulassi 500 ¢ 6-11 min. 4-5 50-60 min.
Paistaminen
pannukakku (ohut) 2-4 min. 6-7 jatkuva paistaminen
leike, leivitetty 1-2 kpl 2-4 min. 6-7 6-10 min.
pihvi (n. 3 cm paksu) 2-3 kpl 2-4 min. 7-8 8-12 min.
kalapuikot 10 kpl 2-4 min. 6-7 8-12 min.
Friteeraus (1-2 | 6ljy4)
pakasteet
(esim. pakastetut ranskalaiset) 200 g tayttoa kohti  10-15 min.  8-9 jatkuva friteeraus
muut 400 g tayttod kohti  10-15 min.  4-5 jatkuva friteeraus
* kypsennys ilman kantta
**ilman kantta
Vihjeita
sahkonsaastosta Kéayta kattiloita ja pannuija, joissa on paksu, tasainen

Oikea kattilan koko

pohja. Epéatasaiset pohjat kasvattavat
sahkonkulutusta.

Kattilan- ja pannunpohjan halkaisijan taytyy vastata
keittoalueen kokoa.
Ota huomioon: Astian valmistaja iimoittaa usein

kattilan ylareunan halkaisijan. Se on yleensa suurempi
kuin kattilanpohjan halkaisija.

Kayta pienille maéarille pienta kattilaa. Suuri,
vahantaytetty kattila kuluttaa paljon s&hkda.
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Kannen kayttaminen

Kypsennys véhalla vedella

Takaisinkytkenta

Jalkilammoén kayttd

Sulje kattilat ja pannut aina sopivalla kannella.
Ruoanvalmistaminen ilman kantta kuluttaa nelja
kertaa enemman sahkoa.

Kypsenna vahalla vedella. Se sdastaa séhkoa.
Vihanneksiin jaa vitamiinit ja mineraaliaineet.
Kytke oikeaan aikaan pienemmalle tehoalueelle
takaisin.

Kytke keittoalue pois paalta jo 5-10 minuuttia ennen
kypsymisajan paattymista, jos kypsymisaika on pitka.

Ruoanvalmistus kiehautuselektroniikalla

Toimi nain:
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Sinun ei tarvitse kytkea péalle, odottaa kunnes ruoka
kiehuu ja kytked sitten pienemmalle. Saadat alussa
haluamasi kypsennystehon.

Keittoalue kuumenee suurimmalla tehoalueella ja
kytkeytyy sitten itsestaan valitsemallesi tehoalueelle.

Kuinka kauan keittoalue kuumenee, riippuu
séadetysta kypsennystehosta.

1. Aseta keittoalueen haluttu kypsennysteho.

2. Kosketa symbolia + ja — yhtaaikaa.
Kiehautuselektroniikka aktivoituu. Naytdssa vilkkuu
f ja kypsennysteho vuoronperaan.

Kiehautuksen jalkeen naytdssa palaa viela

kypsennysteho.



Taulukot

Seuraavasta taulukosta néet, mille ruokalajeille

kiehautuselektroniikka sopii.

Pienempi mainittu maara viittaa pienemmille
keittoalueille, suuremmat maarat suuremmille
keittoalueille. Mainitut arvot ovat ohjearvoja.

Ruokalajit kiehautuselektroniikalla ~ maara Tehoalue  Paistoaika,
minuuteissa

Lammittaminen

purkkivihnannekset 400 g-800¢g A 1-2 5-10

lihaliemi 500 ml-1 1 A 7-8 4-7

keitto 500 ml-1 1 A 2-3 3-6

maito 200ml-400ml A 1-2 4-7

Lammittdminen ja lampimanapito

pata (esim. linssipata) 400 g-800 g A 1-2 -

Sulatus ja lammittdminen

pakastepinaatti 300 g-600 g A 2-3 10-20

pakastettu gulassi 500 g-1 kg A 2-3 20-30

Kypsennys hauduttamalla

kala 300 g-600 g A 4-5*  20-25

Keittdminen

riisi (kaksinkertainen maard vetta) 1259-250 ¢ A 2-3 20-35

kuoriperunat 1-3 kupillista vetta 750 g-1,5kg A 4-5 30-40

kuoritut perunat 1-3 kupillista vetta 750 g-1,5kg A 4-5 20-30

tuoreet vihannekset 1-3 kupillista vettd 500 g-1 kg A 2-3 10-20

Hauduttaminen

kadryleet 4 kpl A 45 50-60

haudutettu paisti 1kg A 4-5 80-100

Paistaminen

kalapuikot 10 kpl A 6-7 8-12

pannukakku (saks. pannukakku) A 6-7 jatkuva paistaminen

leike, paneroitu 1-2 kpl A 6-7 8-12
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Vihjeita kiehautus-
elektroniikasta

Ruoka ei kiehu
kiehautuselektroniikalla

Kiehautuselektroniikka on suunniteltu ravintoaineita
séaastavaan, vahavetiseen kypsennykseen.

Laita isoilla keittoalueilla vain n. 3 kupillista vetta ja
pienilld keittoalueilla n. 2 kupillsta vetta ruoan
joukkoon.

Laita kansi kattilan p&alle.

Ruoat, jotka valmistetaan runsaassa vedesséa

(esim. makaroni), eivat sovi kiehautuselektroniikkaan.

Automaattinen aikarajoitus
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Jos keittoalue on pitkdan kaytdssé, etka muuta
saatda, automaattinen aikarajoitus aktivoituu.

Keittoalueen kuumentuminen keskeytyy.
Keittoalueen naytdssa vilkkkuu vuoronperadn F ja 5.

Kun kosketat valitsinta +, ndyttdé sammuu. Voit sdataa
uudelleen.

Kun aikarajoitus aktivoituu, se koskee sdadettya
tehoaluetta (1 - 10 tuntia).



Hoito ja puhdistus

Hoito

Lasikeraamikan
puhdistus

Puhdistusaine

Sopimattomat
puhdistusaineet

Puhdistuslasta

Keittotason
kehyksen puhdistus

Ala kayta painepesuria tai hdyrysuihkua.

Hoida keittotasoa lasikeramiikan suoja- ja
hoitoaineella.

Puhdista keittotaso aina ruoanvalmistuksen jalkeen.
Siten ruoanjatteet eivéat pala kiinni.

Kayta vain puhdistusaineita, jotka on tarkoitettu
keraamiselle lasille.

Ala kéyta:

naarmuttavia sienig, hankaavia puhdistusaineita tai
voimakkaita puhdistusaineita kuten
uuninpuhdistussuihke ja tahranpoistoaine.

Voimakkaan lian puhdistat parhaiten
puhdistuslastalla.

Poista puhdistuslastan varmistus.
Puhdista keraaminen lasipinta teralla.
Varsi voi naarmuttaa keraamista lasia.

Teréa on erittéin terdva. Loukkaantumisvaara! Varmista
teréd puhdistuksen jalkeen.

Vaurioitunut terd on vaihdettava heti uuteen.

Kéyta vain lamminta pesuliuosta.

Al kayta voimakkaita tai hankaavia aineita.
Puhdistuslasta ei ole sopiva. Keittotason kehys voisi
vahingoittua.
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Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos hairidita esiintyy, kyseessa on usein vain
pikkujuttu. Ennen kuin soitat huoltopalveluun, ota
seuraavat ohjeet huomioon.

Keittotaso ei toimi Tarkasta, onko laitteen sulake kunnossa. Tarkasta,
onko kyseessa sahkdkatko.

Keittoalueen naytdissa Kayttdpinta on kostea tai sen paalla on joku esine.

vilkkuu £ Korjaa syy ja sdada uudelleen.

Naytto £ ~ ja numerot Jos nayttdalueilla nékyy £ ~ ja numeroita,

elektroniikassa on vikaa. Kytke laiteen sulake tai
suojakytkin sulakekaapissa paalta ja taas paalle. Soita
huoltopalveluun, jos nayttd tulee uudelleen nékyviin.

Naytto £ ja numerot Jos naytodissa vilkkuu £ ja yksi numero vuoronperaan,

laite on tunnistanut virheen. Seuraavasta taulukosta
|6ydéat aputoimenpiteet.

Naytté  Virhe Toimenpide

e Elektroniikka ylikuumeni ja se  F2 sammuu, kun elektroniikka on jadhtynyt tarpeeksi ja kun
on kytkenyt vastaavan nayttd poistetaan koskettamalla kéyttopintaa.*
keittoalueen paalta.

FH Elektroniikka ylikuumeni ja se £+ sammuu, kun elektroniikka on jadhtynyt tarpeeksi ja kun
on kytkenyt kaikki keittoalueet ndyttd poistetaan koskettamalla kdyttpintaa.*
paalté.

Fa Keittoalue oli liian kauan Voit kytked sen heti taas péélle.
kaytossa.

*

Al4 laita kuumia kattiloita ohjauspaneglille
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Pakkaus ja vanha laite

Ymparistdystavallinen
jatehuolto

2

Pura laite pakkauksesta ja havita pakkaus
ymparistoystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin
2002/96/EG.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-sdannokset koko.

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.
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Hvad De bgr vaere opmarksom pa

Transportskader

Sikkerheds-
anvisninger

Overophedet olie og
fedtstof

Varme kogezoner

Vade grydebunde og
kogezoner

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt igennem.
Det er en forudsaetning for, at De kan betjene
kogesektionen sikkert og korrekt.

Sarg for at opbevare brugsanvisningen og
monteringsvejledningen samt apparatpasset. Hvis De
giver apparatet videre til andre, skal disse dokumenter
vedleegges.

Kontroller kogesektionen efter udpakning. Hvis
apparatet har en transportskade, ma det ikke
tilsluttes.

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

Overophedet olie og fedtstof kan hurtigt
selvanteendes. Brandfarel!

Opvarm aldrig fedtstof eller olie uden opsyn.

Hvis olie anteendes, méa der aldrig slukkes med vand.
Leeg i stedet straks et 1&g eller en tallerken over.

Sluk for kogezonen.

Ror ikke ved varme kogezoner. Fare for forbreending!
Serg altid for, at barn befinder sig pa sikker afstand af
apparatet.

Laeg aldrig breendbare genstande pa kogesektionen.
Brandfare!

Hvis der er placeret en skuffe under kogesektionen,
ma der ikke opbevares breendbare genstande eller
spraydaser i den. Brandfare!

Hvis der er veeske mellem grydebund og kogezone,
kan der opstéa et damptryk. Damptrykket kan fa
gryden til pludseligt at hoppe pa pladen. Fare for
personskade!

Hold altid kogezoner og grydebunde torre.
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Revner i glaskeramikken

Kogezonen varmer,
indikatoren fungerer ikke

Kogesektionen slukker

Fagligt ukorrekte
reparationer

Arsager til skader

Gryde- og pandebunde

Varme pander og gryder
Salt, sukker og sand

Harde og spidse genstande

Overkogt mad

Metallisk changerende
misfarvninger
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Hvis der er brud, spreekker eller revner i
glaskeramikken, er der fare for elektrisk stad.
Sla sikringen til apparatet fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Sluk for kogezonen, hvis den varmer, uden at
indikatoren fungerer. Fare for forbreending!
Kontakt kundeservice.

Afbryd straks forbindelsen til stramforsyningen, hvis
kogesektionen slukker af sig selv og derefter ikke
mere kan betjenes. Kogesektion kan méaske teende af
sig selv pa et senere tidspunkt.

Brandfare!

Sla sikringen i sikringsskabet fra, og kontakt
kundeservice.

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Fare for
elektrisk stad!

Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, ma
udfere reparationer.

Ru gryde- og pandebunde laver ridser i
glaskeramikken.

Undgé at koge gryder tarre. Der kan opsta skader.

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 arbejds- eller
afseetningsplads.

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

Sukker og madretter med hejt sukkerindhold
beskadiger kogesektionen. Fjern straks overkogt mad
med en glasskraber.

Metallisk changerende misfarvninger skyldes
afslidning fra gryder eller uegnede rengeringsmidler.



Folier og kunststoffer

Alufolie eller plastskale smelter fast pa varme
kogezoner.

Der méa ikke anvendes beskyttelsesfolie pa
kogesektionen.

Laere apparatet at kende

Betjeningsfeltet

Indikatorer for
kogetrin /-9
Klar til brug -
restvarme H/h

Brugsanvisningen geelder for forskellige
kogesektioner. Pa side 2 er der en oversigt over de
forskellige typer med angivelse af mal.

o o I [ ) o)
e L o 21 O e
(|D - + -|i (o) -+ -+ ©)
|
Betjenings- ' Betjeningsomrade for
omrade for QD stegezone
O hovedatbryder Betjeningsomrader for  Betjeningsomrade for

Betjeningsomrader

Tips

indstilling af kogetrin

dobbelt kogezone
Nar De berarer et symbol, bliver den pagasldende
funktion aktiveret.

Indstillingerne bliver ikke aendret, hvis De berorer flere
felter samtidig. P& den méade kan De torre
indstillingsomradet af, f.eks. hvis noget er kogt over.

Sarg for, at betjeningsfladerne altid er torre. Fugt
forringer deres funktion.
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Kogezonerne

Kogezone

Aktivere og deaktivere

O Enkelt kogezone

© Dobbelt kogezone

Bergr symbolet ©.

@ Stegezone

Bergr symbolet OO

@ Halogen-kogezone

0BS! Se ikke direkte i halogenlyset — det bleender.

Aktivering af kogezonerne: De respektive indikatorer lyser.
Néar der teendes for kogezonen: Den sidst indstillede stgrrelse bliver automatisk valgt.

Restvarme-
indikator

Kogesektionen er forsynet med en restvarme-
indikator med to trin for hver kogezone.

Nar indikatoren viser et H, er kogezonen stadig meget
varm. De kan f.eks. holde en lille ret varm eller smelte
overtraekschokolade.

Nar kogezonen er kelet yderligere af, skifter
indikatoren til 1. Nar kogezonen er tilstraekkelig
afkolet, slukker indikatoren.

Efter en stromafbrydelse bliver restvarme-indikatoren
ikke teendt igen. Kogezonerne kan stadig veere meget
varme.

Hovedafbryder med bgrnesikring

Hovedafbryder
Taende for kogesektionen

Slukke for kogesektion
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Betjeningsfeltets elektronik teendes med
hovedafbryderen. Dermed er kogesektionen driftsklar.

Beror symbolet D, indtil kogezonernes indikatorer —
lyser.

Beror symbolet (D, indtil kogezonernes indikatorer —
slukkes. Alle kogezoner bliver slukket.
Restvarme-indikatoren bliver ved med at lyse, indtil
kogezonerne er tilstrackkelig afkelet.



Tips

Bornesikring

Lase kogesektionen for en
enkelt gang

Ophaesve engangslasningen

Lase kogesektionen
permanent

Aktivere permanent lasning

Deaktivere permanent
lasning

oBs!

Kogesektionen slukkes automatisk, nar alle
kogezoner har veeret slukket i mere end 10 sekunder.

De kan l&se kogesektionen, sé& bern ikke kan teende
for kogezoneme:

Hovedafbryderen skal i sa fald bergres i mere end

4 sekunder, for kogesektionen teender. | dette tidsrum
blinker indikatoren &. Nar indikatoren holder op med
at blinke, er kogesektionen teendt.

Kogesektionen kan lases for en enkelt gang eller
permanent:

De kan l&se kogesektionen for en enkelt gang,
f.eks. nar der er sma bern pa besog:
Kogesektionen skal veere slukket.

Beror hovedafbryderen (D i mere end 4 sekunder.
Indikatoren @ lyser i 10 sekunder og slukkes.
Kogesektionen er ast.

Beror hovedafbryderen (D i mere end 4 sekunder.
Kogesektionen er teendt. Lasningen er deaktiveret.

Kogesektionen kan lases permanent. Dermed er
kogesektionen altid last, nar den er slukket.
Hovedafbryderen skal i sa fald bergres i mere end
4 sekunder, for kogesektionen teender.

Den permanente lasning skal aktiveres en gang:

1. Teend for kogesektionen med hovedafbryderen.
2. Indstil alle 4 kogezoner pa kogetrin 2.

3. Sluk en efter en for kogezonerne fra hejre mod
venstre.

4. Beror hovedafbryderen i mindst 5 sekunder.
Derefter lyser indikatoren & i 10 sekunder og
slukker.

Den permanente lasning er aktiveret.

De kan deaktivere den permanente lasning igen.
Dette foretages pa samme made som aktiveringen.

Bernesikringen kan uforvarende blive hhv. aktiveret
eller deaktiveret, hvis der bliver stillet genstande pa
hovedafbryderen D, eller hvis hovedafbryderen bliver
vad af rengeringsvand eller overkogende vand.
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Tilberedning

Betjeningsomrade + og -

Tips

Sadan indstiller De
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De onskede kogetrin indstilles med symbolerne +
og -.

Kogetrin 1 = laveste effekt
Kogetrin 9 = hgjeste effekt.

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

Kogezonen styrer opvarmningen ved at teende/slukke
for varmelegemet. Selv ved den hgjeste effekt kan
varmelegemet hhv. teende/slukke.

Kogesektionen skal veere teendt.

1. Beror symbolet + eller —.
| indikatoren blinker .

2. Beror indenfor de neeste 5 sekunder symbol +
eller —.
Grundindstillingen vises:
Symbol + = kogetrin 9
Symbol - = kogetrin 4

3. /ndre kogetrin:
Beror symbol + eller —, indtil det onskede kogetrin
vises.



Slukke kogezone

Beror symbol -, til {I vises.

Hvis De har indstillet et hgjt kogetrin, kan De ogsa
bergre symbol +, til § vises. Tryk en gang til pa
symbol +, og £ vises.

Kogezonen bliver slukket, og efter ca. 5 sekunder
vises restvarme-indikatoren.

Tabel
Tilberedningstiderne afhaenger af madvarernes art,
veegt og kvalitet. Derfor kan der veere afvigelser.
Mangde Opkognings-  Videre- Viderekogningstid
trin 9 kognings-

trin
Smeltning
Chokolade, overtraek-
schokolade, smer, honning 100 ¢ - 1-2 -
Husblas 1 pk. - 1-2 -
Opvarmning
Grgntsager i dase 4009-800¢ 2-4 min. 1-2 3-6 min.
Bouillon 5di-11 3-4 min. 7-8 2-4 min.
Legeret suppe 5di-11 2-4 min. 2-3 2-4 min.
Maelk™* 2 dl-4dl 2-4 min. 1-2 2-3 min.
Opvarmning og
varmholdning
Sammenkogte retter 400 g-800 g 2-3 min. 1-2
(f.eks. linsegryde) 5di-11 3-4 min. 1-2
Maelk
Optening og opvarmning
Spinat, dybfrossen 300 g-600 g 4-5 min. 2-3 5-15 min.
Gullasch, dybfrossen 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 20-30 min.
Dampkogning
Knddel, kl6Be (1-2 | vand) 4-8 stk. 8-12 min. 4-5* 20-30 min.
Fisk 300 g-600 g 5-8 min. 4-5* 10-15 min.
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Mangde Opkognings-  Videre- Viderekogningstid
trin 9 kognings-
trin
Kogning
Ris (med dobbelt mengde
vand) 1259-250¢ 3-4 min. 2-3 15-30 min.
Meelkeris (500 ml - 1 Imaelk)  125g-2504¢ 4-6 min. 1-2 25-35 min.
Pillekartofler med 1-3 kopper
vand 7509 -1,5kg 5-7 min. 4-5 25-30 min.
Hvide kartofler med 1-3 kopper
vand 7509 -1,5kg 5-7 min. 4-5 15-25 min.
Ferske grontsager med
1-3 kopper vand 5009-1kg 4-5 min. 2-3 10-20 min.
Pasta (1-2 | vand) 200 g - 500 g 8-12 min. 6-7* 6-10 min.
Grydestegning
Benlgse fugle 4 stk. 5-8 min. 4-5 50-60 min.
Oksesteg 1 kg 5-8 min. 4-5 80-100 min.
Gullasch 500 ¢ 6-11 min. 4-5 50-60 min.
Stegning
Pandekager, tynde 2-4 min. 6-7 Viderestegning
Schnitzel, paneret 1-2 stk. 2-4 min. 6-7 6-10 min.
Steak (ca. 3 cm tyk) 2-3 stk. 2-4 min. 7-8 8-12 min.
Fiskepinde 10 stk. 2-4 min. 6-7 8-12 min.
Fritering (i 1-2 | olie)
Dybfrostprodukter
(f.eks. dybfrosne pommes
frites) 200 g pr. portion  10-15 min. 8-9 Videre-fritering
Andet 400 g pr. portion  10-15 min. 4-5 Videre-fritering

*

viderekogning uden 1ag

*%

uden l&g

Energispare-tips

Den rigtige grydestorrelse
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Brug gryder og pander med en tyk, plan bund.
Ujeevne bunde foreger energiforbruget.

Gryde- og pandebundes diameter skal passe til
kogezonens storrelse.

Bemeerk: Producenter af gryder og pander angiver
ofte den ovre diameter. Den er for det meste sterre
end bundens diameter.



Laeg lag pa

Spar pa vandet

Skru ned for varmen

Udnyt restvarmen

Brug sma gryder til sma portioner. En stor gryde, der
ikke er fyldt helt op, forbruger meget energi.

Brug altid l&g, og serg for, at det passer i sterrelsen.
Ved tilberedning uden lag bruger De meget mere
energi.

Tilbered med sma maengder vand. Det sparer energi.
Grontsagerne bevarer deres indhold af vitaminer og
mineraler.

Indstil kogezonen i god tid til et lavere kogetrin.

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

Tilberedning med opkogningselektronik

Sadan indstiller De

De behover ikke lsengere at taende, vente pa at retten
koger, og sa skrue ned igen. | stedet indstilles det
onskede trin for viderekogningen.

Kogezonen varmer op med den storste effekt og
skruer selv ned til det kogetrin, som De har valgt.

Hvor leenge kogezonen opvarmer, afheenger af det
indstillede viderekogningstrin.

1. Indstil det enskede viderekogningstrin for
kogezonen.

2. Beror symbol + og — samtidig.
Opkogningselektronikken bliver aktiveret.
| indikatoren blinker A og viderekogningstrinnet
skiftevis.

Efter opkogningen er det kun viderekogningstrinnet,
der vises i indikatoren.
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Hvilke retter, ankogningselektronik egner sig til, kan

Tabeller

De se i den folgende tabel.

Den mindste angivne maengde er beregnet til de
mindste kogezoner, den storste maengde til de storste
kogezoner. De angivne veerdier er retningsgivende

veerdier.

Retter med ankogningselektronik ~ Mangde Kogetrin Tilberedningstid,
minutter

Opvarmning
grentsager i dase 4009-800¢g A 1-2 5-10
bouillon 5di-11 A 7-8 4-7
legeret suppe 5d-11 A 2-3 3-6
maelk 2d - 4dl A 1-2 4-7
Opvarmning og varmholdning
sammenkogt ret (f. eks. linsegryde) 4009g-800¢ A 1-2 -
Optening og opvarmning
spinat, dybfrossen 300g-600g A 2-3 10-20
gullasch, dybfrossen 5009 -1kg A 2-3 20-30
Dampkogning
fisk 300g-600g A 4-5* 20-25
Kogning
ris (med dobbelt meengde vand) 1259-250¢g A 2-3 20-35
pillekartofler med 1-3 kopper vand 7509 -1,5kg A 4-5 30-40
skreellede kartofler med 1-3 kopper vand 7509 -1,5kg A 4-5 20-30
friske grantsager med 1-3 kopper vand 5009 -1kg A 2-3 10-20
Grydestegning
benlgse fugle 4 stk. A 4-5 50-60
oksesteg 1 kg A 4-5 80-100
Stegning
fiskepinde 10 stk. A 6-7 8-12
pandekager (tynde) A 6-7 videre stegning
schnitzel, paneret 1-2 stk. A 6-7 8-12
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Tips om opkog-
ningselektronikken

Maden bliver ikke
opvarmet til kogepunktet
med opkognings-
elektronikken

Med opkogningselektronikken bliver maden skansomt
tilberedt med anvendelse af meget lidt vand.

Tilseet kun ca. 3 kopper vand til maden ved store
kogezoner og kun ca. 2 kopper vand ved sma
kogezoner.

Laeg l&g pé gryderne.

Opkognings-automatikken er ikke velegnet til retter,
der skal tilberedes med meget vand (f.eks. pasta).

Automatisk tidsbegraensning

Hvis en kogezone er i funktion i lang tid, uden at De
gendrer indstillingen, aktiveres den automatiske
tidsbegraensning.

Kogezonens opvarmning afbrydes.
| kogezoneindikatoren blinker skiftevis et - og et &.

Hvis De berorer feltet +, slukker indikatoren. De kan
genindstille.

Hvornar tidsbegraensningen aktiveres, afhaenger af
det indstillede kogetrin (1 til 10 timer).
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Pleje og renggring

Pleje

Rengoring af
glaskeramikken

Renggaringsmidler

Uegnede renggringsmidler

Glasskraber

Rengoring af
kogesektionens
ramme
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Brug aldrig hejtryksrenser eller dampstréler.

Brug et pleje- og beskyttelsesmiddel til glaskeramik il
pleje af kogesektionen.

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

Anvend kun rengeringsmidler, der er beregnet il
glaskeramik.

Brug aldrig:
Ridsende svampe, skuremidler eller aggressive
rengeringsmidler, som f.eks. ovnrens og pletfierner.

Kraftig tilsmudsning fiernes bedst med en
glasskraber. Glasskraber.

Frigor glasskraberen fra sikringen.

Sarg for, at kun klingen berarer glaskeramikfladen
under rengeringen.

Skjoldet kan ridse glaskeramikken.

Klingen er meget skarp. Fare for personskade! Serg
for at sikre klingen igen efter rengeringen.

Udskift straks defekte klinger.

Brug udelukkende varmt opvaskevand.

Der mé ikke bruges astsende eller skurende midler.
Glasskraberen ma ikke bruges til rengering af
rammen. Kogesektionens ramme kan blive
beskadiget.



En fejl, hvad go

Kogesektionen fungerer
ikke

| kogezone-indikatorerne
blinker £

Indikator £ ~ og tal

Indikator £ og tal

r man?

Hvis der opstar en fejl, skyldes dette ofte en bagatel.
Se felgende anvisninger igennem, inden De kontakter
kundeservice:

Se efter, om sikringerne for apparatet i sikringsskabet
er i orden. Kontroller, om der er tale om en
stromafbrydelse.

Betjeningsomradet er fugtigt, eller der ligger en
genstand péa betjeningsomréadet. Afhjeelp arsagen, og
indstil igen.

Nar der vises et £ ~ i indikatorfelterne og tal, er der en
fejl i elektronikken. Sluk for apparatet via sikringen,
eller sluk og teend for beskyttelsesreleeet i
sikringsskabet. Tilkald kundeservice, hvis indikatoren
vises igen.

Nar der skiftevis blinker et £ og et tal i indikatorerne, er
der blevet registreret en fejl i apparatet. |
nedenstéende tabel finder De anvisninger for
afhjeelpning af fejl.

Indikator Fejl

Afhjaelpning

e Elektronikken er blevet
overophedet og har slukket
for den pageeldende
kogezone.

F2 lyser, nar elektronikken er blevet afkplet tilstraekkeligt,
og nér indikatoren er blevet slukket ved bergring af et
betjeningsomrade.*

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

F4 lyser, nar elektronikken er blevet afkglet tilstraekkeligt,
og nér indikatoren er blevet slukket ved bergring af et
betjeningsomrade.*

Fa Kogezonen har veeret i brug  De kan teende for den igen med det samme.

for leenge.

*

Seet ikke varme gryder pa eller nar ved betjeningsomradet.
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Emballage og kasseret udstyr

Miljgvenlig bortskaffelse Pak apparatet ud af emballagen, og bortskaf
emballagen pé en miligmaesssigt rigtig made.

E Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske
direktiv 2002/96/EF om affald af elektrisk- og

- elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater gaeldende for.
Kundeservice

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.

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