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fi Maaraystenmukainen kayttd

Maaraystenmukainen
kaytto

Lue tdma ohje huolellisesti. Sailyta kaytto- ja
asennusohje ja laitepassi myohempaa kayttdoa
tai seuraavaa kayttajaa varten.

Tarkista laite pakkauksen avauksen jalkeen.
Jos laitteesta [0ytyy kuljetuksesta aiheutuneita
vaurioita, ala kytke sitd sahkdverkkoon vaan
ota yhteytta tekniseen palveluun ja tee
vaurioista kirjallinen ilmoitus, muutoin oikeutta
vahingonkorvauksiin ei ole.

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

Tama laite tulee asentaa sen mukana
toimitettujen asennusohjeiden mukaan.

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

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi enintaén
4000 metrin korkeudella merenpinnasta.

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

Ald kaytd muita kuin valmistajan hyvaksymia
suojavarusteita tai lasten turvaristikoita.
Sopimattomat suojavarusteet tai lasten
turvaristikot voivat aiheuttaa tapaturmia.

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

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

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat tayttaneet 15 vuotta ja heidan toimiaan
valvotaan.

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

Jos kaytat toiminnassa olevaa laakinnallista
implanttia (esim. sydamentahdistajaa tai
kammiovarindn poistajaa), varmista
la&dkariltasi, etta laite vastaa Euroopan unionin
20. kesakuuta 1990 paivattya direktiivia 90/
385/ETY seka normia DIN EN 45502-1 ja DIN
EN 45502-2-2 ja se on valittu, asennettu ja
ohjelmoitu saadodksen VDE-AR-E 2750-10
mukaan. Jos namé edellytykset tayttyvat ja
lisdksi kaytetaan keittiovalineita, jotka eivat ole
metallia, ja keittoastioita, joissa ei ole
metallisia kddensijoja, taman
induktiokeittotason maaraystenmukainen
kayttd on vaaratonta.



ENTarkeita turvaohjeita

/\Varoitus — Palovaara!

Kuuma 6ljy ja rasva syttyvat helposti
palamaan. Al4 jatd kuumaa Oljya tai rasvaa
ilman valvontaa. Ald sammuta tulipaloa
vedella. Kytke keittoalue pois paalta.
Tukahduta liekit varovasti kannella tai
palopeitteella tai vastaavalla.

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

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

Keittotaso kytkeytyy itsestdan pois paalta
eikd sitd saa enaa kaytettya. Laite voi
kytkeytyd mybhemmin tahattomasti paalle.
Kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.
Soita huoltopalveluun.

Keittotason suojuksia ei saa kayttaa.Ne
voivat aiheuttaa tapaturmia; ne voivat
ylikuumentua tai syttya palamaan tai
materiaali voi sarkya.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

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

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

Metalliset esineet kuumentuvat keittotasolla
hyvin nopeasti. Al& laita metallisia esineita
kuten veitsia, haarukoita, lusikoita tai kansia
keittotasolle.

Sammuta keittotaso aina jokaisen
kayttokerran jalkeen paakytkimella. Ala
odota, etta keittotaso sammuu
automaattisesti keittoastian puuttuessa.

Tarkeita turvaohjeita fi

/\ Varoitus — Sahkoéiskun vaara!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Vain koulutukseemme
osallistunut huoltopalvelun teknikko saa
tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
litantajohtoja. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Laitteeseen paéseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua. i
Viallinen laite voi aiheuttaa sahkdiskun. Ala
kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

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

/\ Varoitus — Hiiriéiden vaara!

Taman keittotason alaosassa on tuuletin. Jos
keittotason alapuolella on laatikko, ala sailyta
laatikossa pienia tai teravia esineita, paperia
tai astiapyyhkeita. Esineet voivat joutua
tuulettimen sisaan ja vaurioittaa tuuletinta tai
heikentaa laitteen jaahdytysta.

Laatikon sisallén ja puhaltimen tuloliitannan
valisen etéisyyden pitaa olla vahintaan 2 cm.

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara!

Vesihauteessa kypsennettaessa keittotaso
ja keittoastia saattavat sarkya
ylikuumenemisen vuoksi. Vesihauteessa
oleva keittoastia ei saa koskettaa suoraan
vedella taytetyn kattilan pohjaa. Kayta vain
kuumuutta kestavia keittoastioita.

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



fi Vaurioiden syyt

B Vaurioiden syyt

Huomio!
m Epatasaiset keittoastioiden pohjat voivat aiheuttaa
naarmuja keittotasoon.

m  Ald koskaan aseta tyhjia keittoastioita keittoalueille.

Muutoin voi aiheutua vahinkoja.

m Ald aseta kuumia keittoastioita ohjauspaneelin,
nayttdjen tai keittotason merkin paalle. Muutoin
keittotaso voi vaurioitua.

m Jos keittotason péalle tippuu kovia tai teravapaisia
esineita, keittotaso voi vaurioitua.

m Alumiinifolio ja muoviset astiat sulavat kuumien
keittotasojen paalle. Suojalevyjen kayttd ei ole
suositeltavaa keittotasossa.

Yhteenveto

Seuraavasta taulukosta [0ydat yleisimmat vauriot:

Vaurio Syy Toimenpide
Tahrat Ylikiehunut ruoka. Poista ylikiehunut ruoka heti puhdistuslastalla.

Sopimattomat puhdistusaineet. Kéyta vain taman tyyppisille keittotasoille soveltuvia puhdistusaineita.
Naarmut Suola, sokeri ja hiekka. Al3 kayta keittotasoa tyd- tai laskualustana.

Astioiden karheat pinnat naarmuttavat keittotasoa.

Tarkasta keittoastia.

Varjaytymat Sopimattomat puhdistusaineet.

Kayta vain tdman tyyppisille keittotasoille soveltuvia puhdistusaineita.

Kattilan aiheuttama hankauma.

Nosta kattiloita ja pannuja, kun siirrét niiden paikkaa.

Simpukanmuotoinen  Sokeri, hyvin sokeripitoiset ruoat.
Sérd

Poista ylikiehunut ruoka heti puhdistuslastalla.




B} Ymparisténsuojelu

Tassa luvussa saat tietoa energian saastamisesta ja
laitteen havittamisesta.

Ohjeita energian saastamiseen

m Kayta aina kattilan omaa kantta. Kun kattilaa
kaytetdan ilman kantta, energiankulutus on
huomattavasti suurempi. Kaytéa lasikantta, jotta voit
tarkkailla ruokaa ilman, ettd kannen nostaminen on
tarpeen.

m Kayta tasapohjaisia keittoastioita. Jos pohja on
epatasainen, energiankulutus on suurempi.

m Keittoastioiden pohjan halkaisijan on oltava yhta
suuri kuin keittoalue. Huomio: keittoastioiden
valmistajat ilmoittavat yleensé keittoastian ylareunan
halkaisijan, joka on yleensa keittoastian pohjan
halkaisijaa suurempi.

m  Kayta pienta keittoastiaa pieniin ruokaméaariin. Suuri
ja lahes tyhja keittoastia vaatii paljon energiaa.

m  Kéayta keittdessa vahan vetta. Taten sdastat energiaa
ja kaikki vihannesten vitamiinit ja kivennéisaineet
séilyvat.

m Valitse ruoanlaittoon mahdollisimman alhainen
tehotaso. Jos tehotaso on liian suuri, energiaa
menee hukkaan.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havitd pakkaus ymparistdystavallisesti.

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

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

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden

palautus- ja kierratys-saannokset koko EU:n

alueella.

Ymparistonsuojelu fi

[N Keittaminen
induktiotekniikalla

Induktiolla keittamisen edut

Induktiotekniikalla keittaminen poikkeaa ratkaisevasti
perinteisesta keittamisesta, silla |ampd muodostuu
suoraan keittoastiassa. Siitd on monia etuja:

m Keitettdessé ja paistettaessa saatyy aikaa.

Energians&&sta.

Helpompi hoito ja puhdistus. Yli kiehunut ruoka ei

pala niin nopeasti kiinni.

m Lammdnvalvonta ja turvallisuus; keittotaso lisaa tai
vahentaa lammontuottoa heti valitsimen kaytén
jalkeen. Induktiokeittoalue keskeyttad lammadntuoton
heti, kun astia otetaan keittoalueelta, vaikka sita ei
olisi kytketty ensin pois paalta.

Keittoastiat

Kayta vain ferromagneettisia astioita induktiotekniikalla
keittaessasi, esimerkiksi:

m astiat emaloitua terasta
m astiat valurautaa
m erityisid teraksisia induktioastioita.

Voit tarkastaa astian soveltuvuuden induktiokayttdoon
katsomalla ohjeet luvusta — "Keittoastiatesti".

Jotta keittotulos olisi hyva, kattilan pohjan
ferromagneettisen alueen pitéda vastata keittoalueen
kokoa. Jos astiaa ei tunnisteta yhdella keittoalueella,
kokeile uudelleen toisella keittoalueella, jonka halkaisija
on pienempi.

| @16 cm |

@21 cm @28 cm

Kun muuntuvaa keittoaluetta kaytetaan ainoana
keittoalueena, voidaan kayttaa erityisesti talle alueelle
sopivia suurempia astioita. Ohjeita keittoastian
sijoituksesta ldydat luvusta — "Muuntuva alue”.




fi Keittaminen induktiotekniikalla

On olemassa myds induktioastioita, joiden pohja ei ole
taysin ferromagneettinen:

m Jos keittoastian pohja on vain osittain
ferromagneettinen, vain ferromagneettinen pinta
kuumenee. LAmpo saattaa siis jakautua
epatasaisesti. Ei-ferromagneettisen alueen lampdtila
saattaa olla liian alhainen keittamiseen.

m Jos astian pohjan materiaali sisaltaa esimerkiksi
alumiinia, ferromagneettinen pinta on pienempi.
Tallainen astia ei ehk& lampene kunnolla tai sita ei
mahdollisesti tunnisteta lainkaan.

Keittoastiat, jotka eivat sovellu induktiokeittotasoihin

Ala kayta ohutpohjaisia pannuja tai seuraavanlaisia
astioita:

normaalit ohuet terasastiat
lasiastiat

saviastiat

kupariastiat

alumiiniastiat

Astian pohjan ominaisuudet

Astian pohjan ominaisuudet voivat vaikuttaa
keittotulokseen. Kayta kattiloita ja pannuja, joiden
materiaali jakaa lammon tasaisesti astiaan, esimerkiksi
kattiloita, joissa on teraksinen sandwich-pohja. Nain
saastyy aikaa ja energiaa.

Kayta astioita, joissa on tasainen pohja. Astioiden
epatasaiset pohjat heikentavat lammontuottoa.

—

Keittoastian puuttuminen tai vaaran kokoinen
keittoastia

Jos valitulle keittoalueelle ei aseteta keittoastiaa, tai jos
keittoastia on tehty vaarédsta materiaalista tai se on
vaaran kokoinen, keittoalueen naytossa nakyva
tehotaso vilkkuu. Aseta kayttdon soveltuva keittoastia
keittoalueelle ja vilkkuminen loppuu. Jos keittoastiaa ei
aseteta alueelle 90 sekunnin siséalla, keittoalue kytkeytyy
automaattisesti pois paalta.

Tyhjét tai ohuen pohjan omaavat keittoastiat

Ala kuumenna tyhjid keittoastioita, &l4 mydskaan kayta
ohutpohjaisia keittoastioita. Keittotasossa on sisdinen
turvajarjestelma, mutta tyhja keittoastia voi kuumentua
niin nopeasti, ettei “automaattinen pois paalta kytkenta"
-toiminto ehdi reagoida siihen ja astia voi saavuttaa
erittdin korkean lampétilan. Keittoastian pohja voi téalléin
sulaa ja vaurioittaa keittotason lasipintaa. Ala koske
talloin keittoastiaan vaan kytke keittoalue pois paalta.
Jos keittotaso ei toimi jadhtymisen jélkeen, ota yhteytté
tekniseen huoltopalveluumme.

Kattilantunnistin

Jokaisella keittoalueella on kattilantunnistuksen alaraja,
joka riippuu astian pohjan ferromagneettisesta
halkaisijasta ja materiaalista. Siksi tulisi aina kayttaa sita
keittoaluetta, joka parhaiten vastaa kattilan pohjan
halkaisijaa.



& Tutustuminen laitteeseen

Léydat tietoja keittoalueiden mitoista ja tehoista
kohdasta — Sivu 2

Huomautus: . Véarit ja yksityiskohdat saattavat poiketa
laitemalleittain.

Ohjauspaneeli

Tutustuminen laitteeseen fi
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Kéyttoalueet

O) Padkytkin

(10070011 Keittoalueen valitseminen

O1m2m mgm9  Sddtdalue

M Ohjauspaneelin lukitseminen puhdistusta var-
ten

C= Lapsilukko

o PowerBoost-toiminto

i Muuntuva keittoalue

® Ajastintoiminto

(T Paistotunnistin

min,low med, Lampotehot

max

Kayttéalueet

Kun kosketat symbolia, kyseinen toiminto aktivoituu.

Huomautuksia

m Pida ohjauspaneeli aina puhtaana ja kuivana.
Kosteus vaikuttaa toimintaan.

= Ala vedi keittoastiaa nayttdjen ja tunnistimien
lahelle. Elektroniikka voi ylikuumentua.

Keittoalueet

Keittoalue

o Kéyttotila
g Tehoalueet
oo Ajastintoiminto
HiR Jalkilampo
AN Halytin
-l Kypsennysajan asetus
min Aikanaytto
b PowerBoost-toiminto
[H] Muuntuva keittoalue
A Paistotunnistin
& Lampdtila Paistotunnistin

min, low, med, max Ldmpotehot

[[]  Tavallinen keittoalue

Kéytd sopivan kokoista keittoastiaa

(II] Muuntuva keittoalue
Kayta vain induktioliedelle sopivaa keittoastiaa - ks. kappale — "Keittdminen induktiotekniikalla"

Katso luku — "Muuntuva alue"




fi Koneen kéayttd

Jalkilammon naytto

Keittotasossa on jokaiselle keittoalueelle jalkilammon
nayttd. Se ilmaisee, etta keittoalue on viela kuuma. Ala
kosketa keittoaluetta jalkilammon naytdn palaessa.

Jalkilammon maarasta riippuen naytdssa nakyy
seuraavasti:

m  Nayttd H: korkea lampétila
m  Nayttd A: matala lampétila

Jos otat astian keittoalueelta keittdmisen aikana,
jalkilammaén naytto ja valittu tehoalue vilkkuvat
vuorotellen.

Kun keittoalue kytketaan pois paalta, jalkilammon nayttd
palaa. Vaikka keittotaso olisi jo kytketty pois paalta,
jalkilammaén nayttd palaa niin kauan kuin keittoalue on
vield lammin.

10

Koneen kaytto

Tasta luvusta 16ydat ohjeet siitd, miten keittoalue
saadetaan. Taulukosta |0ydéat tehoalueet ja
kypsymisajat eri ruokalajeille.

Keittotason kytkeminen paalle ja pois paalta
Keittotaso kytketaan paalle ja pois péalta paakytkimella.

Kytkeminen paélle: kosketa symbolia O. Kuulet
merkkidanen. Paakytkimen lahella oleva nayttd ja
keittoalueiden naytot L palavat. Keittotaso on
kayttovalmis.

Kytkeminen pois paalta: kosketa symbolia D, kunnes
nayttd6 sammuu. Keittoalueet on kytketty pois p&alta.
Jalkilammon nayttd palaa, kunnes keittoalueet ovat
jaahtyneet riittavasti.

Huomautuksia

m Keittotaso kytkeytyy automaattisesti pois paalta, kun
kaikki keittoalueet ovat yli 20 sekuntia pois paalta.

m Valitut sdadot pysyvat muistissa 4 sekuntia
keittotason pois péaalta kytkemisen jalkeen. Jos
kytket laitteen t&na aikana taas péalle, keittotaso
kytkeytyy kayttodn edeltavilla asetuksilla.

Keittoalueen saataminen

S&ada haluamasi tehoalue symboleilla 1- 9.
Tehoalue 1= pienin teho
Tehoalue 9 = suurin teho

Jokaisella tehoalueella on véaliasento. Valiasento on
merkitty sdatdalueella symbolilla m.

Huomautuksia

m Keittotason tehotaso voi laskea véaliaikaisesti laitteen
herkkien osien suojaamiseksi ylikuumenemiselta tai
ylikuormitukselta.

m Keittotason tehotaso voi laskea véliaikaisesti, jotta
laitteen melutaso ei nouse.

Keittoalueen ja tehoalueen valitseminen
Keittotason pitaa olla paalla.

1. Kosketa haluamasi keittoalueen symbolia || [
tai (011.
Naytbssa palaa 1 ja sen alapuolella symboli _.
2. Valitse sen jalkeen saatdalueella haluamasi
tehoalue.

AR

00113 1100

5 -6 - 7 5 6 7

— med — —med— — o —

Tehoalue on asetettu.



Tehoalueen muuttaminen

Valitse keittoalue ja sdada sitten saatdalueella
haluamasi tehoalue.

Keittoalueen kytkeminen pois paalta

Valitse keittoalue ja sdada ohjelmointialueen arvoksi i .

Keittoalue sammuu ja nékyviin tulee jalkilammaon
merkkivalo.

Huomautuksia

m Jos keittoalueelle on laitettu jokin astia, valittu
tehotaso vilkkuu.Tietyn ajan kuluttua keittoalue
sammuu.

m Jos keittoalueelle on laitettu jokin astia ennen levyn
kuumentamista, laite havaitsee tdman 20 sekunnin
kuluttua paakytkimen painamisesta ja valitsee
kaytettavan keittoalueen automaattisesti. Kun astia

on havaittu, valitse tehotaso seuraavien 20 sekunnin

sisalla, jos néin ei tapahdu, keittoalue sammuu.
Vaikka keittotasolle laitettaisiin enemman kuin yksi
astia, vain yksi niista havaitaan.

Koneen kayttd fi

Keittosuositukset

Suosituksia

Kun lammitat soseita, sosekeittoja ja saostettuja
kastikkeita, sekoita silloin talldin.

Aseta esilammitysta varten tehoalue 8 - 9.

Kun kypsennat kannellisessa astiassa, laske
tehoaluetta kun kannen ja astian valista tulee hoyrya.
H&yryn poistuminen astiasta ei ole tarpeen hyvan
kypsennystuloksen saavuttamiseksi.

Pida keittoastia keittamisen jalkeen suljettuna
tarjoiluun asti.

Kun kypsennat painekattilassa, noudata valmistajan
ohjeita.

Aléa kypsenna ruokia liian pitkdan, jotta ravintoarvot
sailyvat hyvina. Voit sdataa optimaalisen
kypsennysajan munakellon avulla.

Valta 8ljyn palamista, jotta kypsennystulos on
terveellinen.

Ruskista elintarvikkeet paistamalla ne perajalkeen
pienind annoksina.

Keittoastia voi kuumentua kypsennettdessa hyvin
kuumaksi. Suosittelemme kayttdmaan patalappuja.
Energiatehokasta keittdmista koskevia suosituksia
l6ydéat luvusta —  "Ympéristénsuojelu”

Kypsennystaulukko

Tasta taulukosta 18ydat tiedot eri ruokiin sopivista
tehoalueista. Kypsennysaika voi vaihdella ruokien
tyypin, painon, paksuuden ja laadun mukaan.

Tehoalue  Kypsennysaika

(min)
Sulatus
Suklaa, kuorrute 1-1.
Voi, hunaja, livate 1-2
Ladmmittédminen ja Iampiméanépito
Pata, esim. linssipata 1.-2
Maito™ 1.-2.
Makkaroiden kuumentaminen vedessé* 3-4
Sulatus ja [ammittdminen
Pinaatti, pakastettu 3-4 15-25
Gulassi, pakastettu 3-4 35-55
Kypsennys alle kichumapisteessé
Perunapyorykat™ 4.-5, 20-30
Kala* 4-5 10-15
Valkoiset kastikkeet, esim. Béchamelkastike 1-2 3-6
Vispatut kastikkeet, esim. béarnaise-, hollandaisekastike 3-4 8-12

*llman kantta
**Kadnnd useita kertoj

“**Esildammitys tehoalueella 8 - 8.
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fi Koneen kéayttd

Tehoalue  Kypsennysaika

(min)
Keittdminen, héyrykypsennys, haudutus
Riisi (kaksinkertaisessa vesimédardssa) 2.-3. 15-30
Riisipuuro™** 2-3 30-40
Kuoriperunat 4.-5, 25-35
Kuoritut perunat 4,-5, 15-30
Pastatuotteet™ 6-7 6-10
Pata 3.-4. 120-180
Keitot 3.-4. 15-60
Vihannekset 2.-3. 10-20
Vihannekset, pakaste 3.-4. 7-20
Kypsennys painekattilassa 4.-5,
Haudutus
Kaaryleet 4-5 50-65
Patapaisti 4-5 60-100
Gulassi*** 3-4 50-60
Haudutus / paistaminen pienessa maarassa 6ljya*
Leike, paneroimaton tai paneroitu 6-7 6-10
Leike, pakaste 6-7 6-12
Kyljys, paneroimaton tai paneroitu™* 6-7 8-12
Pihvi (3 cm paksu) 7-8 8-12
Linnunrinta (2 cm paksu)** 5-6 10-20
Linnunrinta, pakastettu™* 5-6 10-30
Frikadellit (3 cm paksut)** 4,-5, 20-30
Hampurilaispihvit (2 cm paksut) 6-7 10-20
Kala ja kalafilee, paneroimaton 5-6 8-20
Kala ja kalafilee, paneroitu 6-7 8-20
Kala, paneroitu ja pakastettu esim. kalapuikot 6-7 8-15
Meriravun pyrstot, katkaravut 7-8 4-10
Tuoreiden vihannesten ja sienien paistaminen nopeasti rasvassa 7-8 10-20
Pannuruoat, vinannekset, liha suikaleina aasialaiseen tapaan 7-8 15-20
Pakasteruoat, esim. pannuruoat 6-7 6-10
Ohukaiset (paista perdjalkeen) 6.-7. -
Munakas (paista perdjalkeen) 3.-4. 3-10
Paistetut kananmunat 5-6 3-6
Friteeraus* (150-200 g per annos 1-2 litrassa 6ljy4, friteeraa annoksina)
Pakastetuotteet, esim. ranskalaiset perunat, kananugetit 8-9
Kroketit, pakaste 7-8
Liha, esim. broilerinpalat 6-7
Kala, paneroitu tai oluttaikinassa 6-7
Vihannekset, sienet, paneroidut tai oluttaikinassa, tempura 6-7
Pienleivonnaiset, esim. hillomunkit, berliininmunkit, hedelmét oluttaikinassa 4-5

*llman kantta
** Kaanna useita kertoj

“**Esildmmitys tehoalueella 8 - 8.
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[ElMuuntuva alue

Sitd voidaan kayttaa tarpeen mukaan yhtend ainoana
keittoalueena tai kahtena itsenaisena keittoalueena.

Se sisaltdd nelja induktoria, jotka toimivat toisistaan
riippumatta. Kun muuntuva keittoalue on kaytdssé, vain
keittoastian peittdméa alue aktivoituu.

Keittoastioiden kayttoon liittyvia neuvoja

Keittoastia on suositeltavaa keskittaa keittoalueeseen
niin, etta laite havaitsee sen ja lampo leviaa tasaisesti:

Yhtena ainoana keittoalueena

Halkaisija 13 cm tai pienempi
Sijoita astia johonkin neljastd paikasta,
jotka nékyvat kuvassa.

NN w’

Halkaisija suurempi kuin 13 cm
Sijoita astia johonkin kolmesta paikasta,
jotka nékyvat kuvassa.

Jos keittoastialle tarvitaan enemman kuin
yksi keittoalue, sijoita se muuntuvan keitto-
alueen oikeaan tai vasempaan reunaan.

Kahtena itsendisena keittoalueena

A~ |~ | Ulompiajasisempid keittoalueita, joissa on kum-
s |\ 4 massakin kaksi induktoria, voidaan kayttaa toisis-
‘ ‘ taan riippumatta. Aseta jokaiselle keittoalueelle
o haluamasi tehoalue. Suosittelemme kdyttdmaan

\/ vain yhtd keittoastiaa keittoaluetta kohden.

X

Jos keittotasossa on useampi kuin yksi muuntuva keittoalue, aseta
astia siten, ettd se on vain yhden muuntuvan keittoalueen paalla.

Keittoalueet eivat muuten aktivoidu oikein eikd hyvaa keittotulosta
voida saavuttaa.

Muuntuva alue fi

Kahtena itsenaisena keittoalueena

Muuntuvaa keittoaluetta kaytetddn kuin kahta itsenéista
keittoaluetta.

Aktivointi
Katso luku — "Koneen kaytto"

Ainoana keittoalueena

Koko keittoalueen kayttd yhdistamalld molemmat
keittoalueet.

Kahden keittoalueen yhdistaminen

1. Aseta keittoastia liedelle. Valitse toinen muuntuvan
keittoalueen kahdesta keittoalueesta ja aseta
tehoalue.

2. Kosketa symbolia !l Nayttd palaa.

Tehoalue ilmestyy ulomman keittoalueen nayttéon.

Muuntuva keittoalue on aktivoitu.

Tehoalueen muuttaminen

Valitse toinen kahdesta muuntuvaan keittoalueeseen
kuuluvasta keittoalueesta ja muuta saatdalueella
tehoaluetta.

Toisen keittoastian ottaminen kaytt66n

Aseta toinen keittoastia liedelle, valitse toinen
muuntuvan keittoalueen kahdesta keittoalueesta ja
kosketa sitten kaksi kertaa symbolia !, Uusi keittoastia
tunnistetaan, ja edelld valittu tehoalue pysyy valittuna.

Huomautus: Jos siirrét tai nostat astiaa kaytdssa
olevalla keittoalueella, keittotaso kaynnistaa
automaattisen haun, ja aikaisemmin valittu tehoalue
pysyy voimassa.

Kahden keittoalueen erottaminen

Valitse toinen muuntuvaan keittoalueen kahdesta
keittoalueesta ja kosketa symbolia !,

Muuntuva keittoalue on deaktivoitu. Molemmat
keittoalueet toimivat edelleen kahtena toisistaan
riippumattomana keittoalueena.

Huomautus: Kun kytket keittoalueen pois paalta ja
myohemmin taas péélle, muuntuva keittoalue toimii taas
kahden erillisen keittoalueen tavoin.
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fi Aikatoiminnot

[€ Aikatoiminnot

Keittoalueessa on kaksi ajastintoimintoa:

m  Kypsennysajan ohjelmointi
= Minuuttikello

Kypsennysajan ohjelmointi

Keittoalue kytkeytyy automaattisesti pois paalta, kun
asetettu aika on kulunut.

Toimi néin:

1. Valitse keittoalue ja haluamasi tehoalue.

2. Kosketa symbolia (O. Keittoalueen naytdssa

palaa I°l. Ajastimen naytossa palaa .

3. Valitse seuraavien 10 sekunnin aikana saatodalueella

haluamasi kypsennysaika.

[d [d

midumad © o mima ®

Aika alkaa kulua muutaman sekunnin kuluttua.

Huomautuksia

m Kaikille keittoalueille voidaan asettaa automaattisesti

sama kypsennysaika. Asetettu aika kuluu kullekin
keittoalueelle toisistaan riippumatta.
Tietoja keittoajan automaattisesta ohjelmoinnista
6ydéat kappaleesta — "Perusasetukset"

= Jos muuntuva keittoalue valitaan ainoaksi
keittoalueeksi, asetettu aika on koko keittoalueella
sama.

Paistotunnistin

Jos keittoalueelle ohjelmoidaan kypsennysaika ja
paistotunnistin on aktivoitu, kypsennysaika alkaa kulua
vasta, kun valittu |ampdtila on saavutettu.
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Ajan muuttaminen tai peruuttaminen
Valitse keittoalue ja paina sitten merkkia (©.

Muuta keittoaikaa ohjelmointialueella tai valitse
asetus L4 ajan peruuttamiseksi.

Ohjelmoidun ajan kuluttua umpeen

Keittoalue sammuu. Laitteesta kuuluu merkkiaani.
Aikaohjelmoinnin nayttoon syttyy G 10 sekunnin
ajaksi.

Kun merkkia (® painetaan, merkkivalot sammuvat ja
aanimerkki deaktivoituu.

Huomautuksia

m Jos haluat asettaa alle 10 minuutin kypsennysajan,
kosketa aina 0, ennen kuin valitset haluamasi arvon.

m Jos kypsennysaika ohjelmoitiin useammalle
keittoalueelle, ajastimen nayttdon ilmestyy aina
valitun keittoalueen aika-asetus.

m Jos haluat hakea jaljella olevan kypsennysajan
nayttodn, valitse kyseinen keittoalue.

= Voit asettaa kypsennysajan 95 minuuttiin asti.

Minuuttikello

Minuuttikellolla voit asettaa ajan 99 minuuttiin asti.

Kello toimii keittoalueista ja muista asetuksista
riippumatta. Tama toiminto ei kytke keittoaluetta
automaattisesti pois paalta.

Saataminen

1. Kosketa useita kertoja symbolia (®, kunnes _
nayttd £\ syttyy. Ajastimen nadytdssa palaa £i.
2. Aseta saatdalueella haluamasi aika.

Aika alkaa kulua muutaman sekunnin kuluttua.

Ajan muuttaminen tai aika-asetuksen poistaminen

Kosketa useita kertoja symbolia ®, kunnes nayttd £\
syttyy.
il

Muuta aikaa s&datdalueella tai aseta i, jos haluat
poistaa ohjelmoidun aika-asetuksen.

Ajan paattymisen jalkeen
Inin]

Kuulet aanimerkin. Ajastimen nayttoén ilmestyy i ja
nayttd £ syttyy. Naytdt sammuvat 10 sekunnin
kuluttua.

Kun kosketat symbolia B, naytét sammuvat ja
aanimerkki lakkaa kuulumasta.



PowerBoost-toiminto

PowerBoost-toiminnolla voidaan kuumentaa suuria
vesimaaria nopeammin kuin tehoalueella 5.

Tama toiminto voidaan aktivoida keittoalueelle silloin,
kun saman ryhman toinen keittoalue ei ole kaytdssé (ks.
kuva).

Huomautus: Muuntuvalla alueella voidaan Powerboost-
toiminto aktivoida myds, kun keittoaluetta kaytetaan
ainoana keittoalueena.

Aktivointi

1. Valitse keittoalue.

2. Kosketa symbolia ,2..
Naytté &. palaa.

Toiminto on aktivoitu.

Deaktivointi

1. Valitse keittoalue.

2. Kosketa symbolia .2,
Naytté & sammuu ja keittoalue kytkeytyy takaisin
tehoalueelle 5.

Toiminto on deaktivoitu.

Huomautus: PowerBoost-toiminto voi kytkeytya tietyissa
olosuhteissa automaattisesti pois paalta keittotason
sisaisten elektroniikkaelementtien suojaamiseksi.

PowerBoost-toiminto fi

B} Paistotunnistin

Talla toiminnolla voidaan paistaa siten, ettd pannun
lampotila pysyy sopivana.

Talla toiminnolla varustetut keittoalueet on merkitty
paistotoiminnon symbolilla.

Paistamisen edut

m Keittoalue kuumenee vain, kun se on lampotilan
yllapitdmiseksi tarpeen. Nain saastyy energiaa, eika
Oljy tai rasva ylikuumene.

m Paistotoiminto ilmoittaa, milloin tyhja pannu on
saavuttanut optimaalisen l[ampotilan 6ljyn ja sen
jalkeen elintarvikkeiden lisdamiselle.

Huomautuksia

m Al4 laita pannulle kantta. Toiminto ei muutoin
aktivoidu oikein. Voit kayttaa roiskesuojaa
rasvaroiskeiden valttamiseksi.

m Kayta paistamiseen sopivaa 6ljya tai rasvaa. Jos
kaytat voita, margariinia, extra virgin luomuoliividljya
tai laardia, aseta lampdtilateho min.

m  Ald kuumenna ilman valvontaa tyhjaa pannua tai
pannua, jossa on ruokaa.

m Jos keittoalueen lampdtila on suurempi kuin
keittoastian tai painvastoin, paistotunnistin ei
aktivoidu oikein.

Pannut paistotunnistinta varten

Paistotunnistinta varten on saatavana erityisesti tahan
tarkoitukseen sopivia pannuja. Voit hankkia taman
lisdvarusteen jalkikateen alan liikkeesta tai teknisen
huoltopalvelumme kautta. lImoita hankkiessasi aina
tuotteen numero.

HEZ390210 Pannu, halkaisija 15 cm.

HEZ390220 Pannu, halkaisija 19 cm.

HEZ390230 Pannu, halkaisija 21 cm.

HEZ390512 Teppan Yaki. Suositellaan vain
muuntuvalle keittoalueelle.

m HEZ390522 Grillilevy. Suositellaan vain muuntuvalle
keittoalueelle.

Pannuissa on tarttumaton pinnoite, joten paistamiseen
tarvitaan vain vdhan oljya.

Huomautuksia

m Paistotunnistin on suunniteltu erityisesti tata
pannutyyppia varten.

m Varmista, ettd pannun pohjan halkaisija vastaa
keittoalueen kokoa. Laita pannu keittoalueen
keskelle.

m  Muuntuvalla keittoalueella on mahdollista, etta
paistotunnistin ei aktivoidu, jos pannun koko on eri
tai pannu on sijoitettu ep&edullisesti. Katso luku
— "Muuntuva alue”.

= Muut pannut voivat ylikuumentua. Lampaotila voi
asettua valitun lampdétehon alapuolelle tai
ylapuolelle. Kokeile ensin alhaisemmalla
lampdtilatasolla ja muuta sita tarvittaessa.
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fi Paistotunnistin

Lampdtilatasot
Lampétilataso Sopii seuraaville
min  matala Ruokien paistaminen extra virgin luomuoliiviéljylla, voilla tai margariinilla, esim. munakkaat.

low  keskim&drdinen-matala Kalan ja melko kookkaiden elintarvikkeiden, esim. jauhelinapydrykdiden ja makkaroiden paistaminen.

med keskimdardinen - korkea Pihvien paistaminen, medium tai well done, pakastettujen, paneerattujen ja hienojen ruokien, esim. leikkeiden,
Ragout'n ja vihannesten paistaminen.

max korkea Ruokien paistaminen korkeassa lampétilassa, esim. pihvit, rare, perunaohukaiset ja paistetut perunat.

Taulukko

Taulukossa on lueteltu sopivat lampotilatasot kullekin
ruokalajille. Paistoaika voi vaihdella ruokien tyypin,

painon, koon ja laadun mukaan.

Asetettu lampdtilataso vaihtelee kaytettavan
paistinpannun mukaan.

Esikuumenna tyhjaa pannua, lisda 4ljy ja elintarvikkeet,

kun kuulet aanimerkin.

Lampatilataso

Kokonaispaistoaika

aanimerkista (min)

Liha

Leike, paneroimaton tai paneroitu med 6-10
Filee med 6-10
Kyljykset* low 10-15
Cordon bleu, wieninleike™ med 10-15
Pihvi, rare (3 cm paksu) max 6-8
Pihvi, medium tai well done (3 cm paksu) med 8-12
Linnunrinta (2 cm paksu)* low 10-20
Makkarat, haudutetut tai raa'at™ low 8-20
Hampurilaiset, jauhelihapydrykét, taytetyt lihapyorykat* low 6-30
Ragout, Gyros med 7-12
Jauheliha med 6-10
Silava min 5-8
Kala

Kala, paistettu, kokonainen, esim. purotaimen low 10-20
Kalafilee, paneroimaton tai paneroitu low - med 10-20
Katkaravut med 4-8
Munaruoat

Ohukaiset™ max

Munakas** min 3-6
Paistetut kananmunat min - med 2-6
Munakokkeli min 4-9
Kaiserschmarrn-pannukakku low 10-15
Koyhat ritarit™ low 4-8

* Kaanna useita kertoja.

** Kokonaiskesto annosta kohden. Paista yksitellen.
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Paistotunnistin fi

Lampétilataso Kokonaispaistoaika
aanimerkista (min)

Perunat
Paistetut perunat (kuoriperunoista) max 6-12
Ranskanperunat (raaoista perunoista) med 15-25
Perunaohukaiset™ max 2,5-35
Glaseeratut perunat low 15-20
Vihannekset
Valkosipuli, sipulit min 2-10
Kesékurpitsa, munakoisot low 4-12
Paprika, vihred parsa low 4-15
Sienet med 10-15
Glaseeratut vinannekset low 6-10
Pakastetuotteet
Leike med 15-20
Cordon bleu* med 10-30
Linnunrinta* med 10-30
Kananugetit med 10-15
Gyros, kebab low 5-10
Kalafilee, paneroimaton tai paneroitu low 10-20
Kalapuikot med 8-12
Ranskalaiset perunat max 4-6
Pannuruoat, esim. vihannespannu broilerin kera low 6-10
Kevétkaaryleet med 10-30
Camembert/juusto low 10-15
Muut
Camembert/juusto low 7-10
Esikypsennetyt kuivatuotteet, joihin lisdtddn vesi, esim. nuudelit min 5-10
Krutongit low 6-10
Mantelit/pahkindt/pinjansiemenet med 3-15

* Kaanna useita kertoja.

** Kokonaiskesto annosta kohden. Paista yksitellen.
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fi Paistotunnistin

Teppan Yaki ja Grill muuntuvalle
Flex-alueelle

bIMGrill

Grill mukautuu muuntuvaan Flex-alueeseen. Voit
valmistaa suuret ja pienet maarat lihaa, kalaa, tuoreita
vihanneksia ja leipaa hyvin pienessa oljymaarassa
terveellisesti ja helposti. Urien ansiosta ruoat imevat
itseensa tavallista vahemméan rasvaa. Kayttd on
helppoa, ja ruoat nayttavat ja maistuvat yhta hyvilta kuin
perinteisessa grillissa valmistettuina. Laita grilliin tai
ruoan pinnalle vahan 6éljya, jotta Iampd siirtyy
helpommin.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki on varuste, jonka avulla voit valmistaa
lihaa, kalaa, ayriaisia, vihanneksia, jalkiruokia ja leipaa
helposti ja terveellisesti hyvin pienella 6ljyméaaralla.
Teppan Yaki mukautuu taydellisesti muuntuvaan Flex-
alueeseen. Elintarvikkeet ovat suorassa kosketuksessa
levyyn ja lampd siirtyy tasaisesti, jolloin elintarvikkeiden
rakenne, vari ja mehukkuus sailyvat paistettaessa ja
ruskistettaessa.

Seuraavassa taulukossa on valikoima elintarvikkeiden
mukaan lajiteltuja ruokia. Lampdtila ja kypsennysaika
riippuvat elintarvikkeen méaaréasta, tilasta ja laadusta.

Huomautus: Sdada muuntuva Flex-alue yksittdisena
keittoalueena, jotta saat aktivoitua toiminnon
asianmukaisesti.

Keittoastia Lampétilataso  Kokonaispaistoaika

aanimerkista (min)

Liha

Leike, paneroimaton’ by med 6-10
Filee' (Y med 6-10
Kyljykset' )/ low 10-15
Pihvi, rare (3 cm paksu)’ b/ max 6-8
Pihvi, medium (3 cm paksu)’ )/ max 8-12
Pihvi, well done (3 cm paksu)’ )/ med 8-12
Linnunrinta (2 cm paksu)’ )y low 10-20
Pekoni’ Yy low 5-8
Hampurilainen’ )y low 6-15
Ruokamakkarat' D/ med 8-20
Makkarat, raa‘at’ b/ med 8-20
Gyros® C ) med 7-12
Jauheliha® J med 6-10
Kala ja dyridiset

Kalafilee, paneroimaton’ Chy/ med 10-20
Ravunpyrstot’ b/ med 4-8
Katkaravut' b/ med 4-8
Kokonaisen kalan paistaminen’ )/ low 15-30

1 aita oljy (mikali tarpeen) ja ruoka pannuun, kun kuuluu aanimerkki. K&anné tarvittaessa.

2| aita oljy (mikali tarpeen) ja ruoka pannuun, kun kuuluu danimerkki. Sekoita sdannallisesti.

3 Laita voi jaruoka pannuun, kun kuuluu aanimerkki. Kaanna tarvittaessa

4 Laita Oljy (mikdli tarpeen) ja ruoka pannuun, kun kuuluu d&nimerkki. Kokonaiskesto annosta kohden. Paista yksitellen

5| jita 0ljy (hiero ruoan pintaan) ja ruoka pannuun, kun kuuluu &&nimerkki. K&énna tarvittaessa.

6 aita ruoka pannuun, kun kuuluu aanimerkki.
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Paistotunnistin fi

Keittoastia Lampétilataso  Kokonaispaistoaika
aanimerkista (min)

Vihannekset
Kesakurpitsa' b/ low 4-12
Munakoisot! b/ bimmg low 4-12
Paprika' D/ g low 4-15
Vihrean parsan paistaminen’ b/ bimig low 4-15
Sienet? D/ g med 10-15
Valkosipuli® (i, min 2-10
Sipulit, haudutetut? I min 2-10
Vihannesten glaseeraus? ) low 6-10
Perunat
Paistetut perunat kuoriperunoista? ) max 6-12
Perunapaistikkaat® ) max 25-35
Glaseeratut perunat? ) low 10-15
Munaruoat
Voissa paistetut kananmunat® ) min 2.6
Paistetut kananmunat b med 2-6
Munakokkeli? ) min 4-9
Munakas* i, min 3-6
Ohukaiset* J max 1,5-2,5
Koyhéit ritarit® I low 4-8
Kaiserschmarrn-pannukakku® ) low 10-15
Muuta
Leivin paahtaminen® b/ bimmg med 4-6
Krutonkien paistaminen? ) low 6-10
Mantelien paahtaminen® ) med 3-15
P4hkindiden paahtaminen® ) med 3-15
Pinjansiementen paahtaminen6 ) med 3-15

1 Laita Oljy (mikali tarpeen) ja ruoka pannuun, kun kuuluu &&nimerkki. Kaénna tarvittaessa.

2| aita Oljy (mikali tarpeen) ja ruoka pannuun, kun kuuluu danimerkki. Sekoita séannollisesti.

3 L aita voi ja ruoka pannuun, kun kuuluu &animerkki. Kaénna tarvittagssa

4 Laita Oljy (mikali tarpeen) ja ruoka pannuun, kun kuuluu &&nimerkki. Kokonaiskesto annosta kohden. Paista yksitellen
% |aita 6ljy (hiero ruoan pintaan) ja ruoka pannuun, kun kuuluu danimerkki. Kaanna tarvittaessa.

6 aita ruoka pannuun, kun kuuluu danimerkki.
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fi Lapsilukko

Toimi nain
Valitse taulukosta sopiva lampotila-asetus. Aseta tyhja
astia keittoalueelle.

1. Valitse keittoalue. Kosketa symbolia w=s—.
Keittoalueen naytdsséa palaa H.

Lo A onm o oo

T -2 -3 -4 -5 6

— — mn———— — low— —— —med —

2. Valitse seuraavien 10 sekunnin kuluessa haluamasi
lampotilataso saatdalueella.

med g

[ET

Lo Ao oon

T -2 -3 -4 - 576

— min — — low — — med —

Toiminto on aktivoitu.

Lampétilasymboli § palaa, kunnes paistolampétila on
saavutettu. Sitten kuulet &animerkin ja
[Ampdtilasymboli sammuu.

Huomautuksia

m Kaanna ruokaa, jotta se ei pala pohjaan.

= Jotta lampétilanayttd § ja lampodtehot nakyvét, yhden
keittoalueen pitdé olla valittuna.

Paistotunnistimen kytkeminen pois paalta

Valitse keittoalue ja kosketa symbolia vas—. Toiminto on
deaktivoitu.
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[ Lapsilukko

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

Lapsilukon aktivointi ja deaktivointi
Keittotason pitaa olla pois paalta.

Aktivointi; kosketa symbolia c= n. 4 sekunnin ajan.
Symboli c= palaa 10 sekunnin ajan. Keittotaso on
lukittu.

Deaktivointi: kosketa symbolia = n. 4sekunnin ajan.
Lukitus on poistettu.

Lapsilukko

Taman toiminnon avulla lapsilukko aktivoituu
automaattisesti aina keittotason sammuttamisen
yhteydessa.

Paalle- ja poiskytkenta

Ohjeet automaattisen lapsilukon paalle kytkemisesta
I6ydat luvusta — "Perusasetukset”



Pyyhintasuoja

Jos pyyhit ohjauspaneelia keittotason ollessa paalla,
voit vahingossa muuttaa asetuksia. Taman valttamiseksi
keittotasossa on toiminto, jolla ohjauspaneeli lukitaan
puhdistusta varten.

Kytkeminen paélle: kosketa symbolia W. Kuulet
aanimerkin. Ohjauspaneeli on lukittu 35 sekunniksi. Voit

pyyhkia ohjauspaneelia ilman, ettéd asetukset muuttuvat.

Deaktivointi: ohjauspaneelin lukitus vapautuu
35 sekunnin kuluttua. Jos haluat lopettaa toiminnon
aikaisemmin, kosketa symbolia WM.

Huomautuksia

m  Kuulet danimerkin 30 sekunnin kuluttua aktivoinnin
jalkeen. Tama kertoo, etta toiminto paattyy pian.

m Puhdistuslukitus ei vaikuta paakytkimeen. Keittotaso
voidaan kytke& milloin tahansa pois paalta.

Pyyhintasuoja fi

[@) Automaattinen
turvakatkaisu

Jos keittoalue on pidemman aikaa kaytdssa eika
mitaan saatdja muuteta, automaattinen turvakatkaisu
aktivoituu.

Keittoalue lakkaa kuumenemasta. Keittoalueen
naytossa vilkkuvat vuorotellen £, § ja jalkilammaon
naytté h tai H.

Kun jotain symbolia kosketetaan, naytté sammuu.
Keittoalue voidaan nyt saataa uudelleen.

Automaattisen turvakatkaisun aktivoitumisen ajankohta
riippuu saadetysta tehoalueesta (1 - 10 tuntia).
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fi Perusasetukset

Perusasetukset

Laitteessa on erilaisia perusasetuksia. Naméa
perusasetukset voidaan muuttaa kayttajan tarpeiden

mukaan.
Naytt6 Toiminto
ci Lapsilukko
o Manuaalinen*.
i Automaattinen.
& Toiminto deaktivoitu.
cc Aanimerkit
I Vahvistuksen ja virhetoiminnon aanimerkki on kytketty pois paalta.
/ Vain virhetoiminnon &animerkki on paélla.
= Vain vahvistuksen aanimerkki on péalla.
3 Kaikki &animerkit on kytketty paalle.”
c3 Energiankulutuksen néytt6
I Deaktivoitu.*
/ Aktivoitu,
cS Kypsennysajan automaattinen ohjelmointi
HiTH Kytketty pois paaltd.”
£ 1-59 Aika automaattiseen pois paaltd kytkeytymiseen.
ch Ajastintoiminnon &énimerkin kesto
i 10 sekuntia.*
c 30 sekuntia.
3 1 minuutti.
ci Power-Management-toiminto. Keittoalueen kokonaistehon rajoittaminen
Kéytettdvissé olevat asetukset riippuvat keittotason maksimitehosta.
o Deaktivoitu. Keittotason maksimiteho. */**
i 1000 W vahimmaisteho.
i 1500 W
3 3000 W suositus 13 ampeerille.
3 3500 W suositus 16 ampeerille.
Y 4000 W
Y. 4500 W suositus 20 ampeerille.
S+tai 5. Keittotason maksimiteho.**
cq Keittoalueen valinta-aika
o Rajoittamaton: viimeksi asetettu keittoalue pysyy valittuna.
/ Rajoitettu: keittoalue pysyy valittuna vain muutaman sekunnin ajan.
cic Keittoastian ja kypsennystuloksen tarkastaminen
H Ei sovellu
i Ei optimaalinen
c Soveltuu
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Perusasetukset fi

co Palautus vakioasetuksiin
o Yksilolliset asetukset.”
/ Palautus tehdasasetuksiin.

*Tehdasasetus

**Keittotason maksimiteho iimoitetaan tyyppikilvessa.

Nain paaset perusasetuksiin:
Keittotason pitaa olla pois paalta.

1. Kytke keittotaso paalle.

2. Kosketa seuraavien 10 sekunnin aikana symbolia ®
n. 4 sekunnin ajan.
Ensimmaiset nelja nayttda ilmaisevat tuotetiedot.
Kosketa sadatdaluetta nahdaksesi yksittaiset naytot.

Tuotetiedot Nayttd
Asiakaspalveluindeksi (KI) O

Sarjanumero

Sarjanumero 1

£33 w3 Tm
e ST B o

Sarjanumero 2

3. Koskettamalla symbolia ® uudelleen paaset
perusasetuksiin.
Naytoissa vilkkuvat vuorotellen ¢ ja 1 ja
ennakkoasetuksena ilmestyy &J.

NI \|I// 1
Hic/im ©
i)

5 -6 -7 -3 9

— med — — max —

4. Kosketa symbolia (® niin monta kertaa, ettd nayttéon
iimestyy haluamasi toiminto.
5. Valitse sen jalkeen saatdalueella haluamasi asetus.

mhSim o a4k

5 -6 -7 -8 -9

— med — — max —

6. Kosketa symbolia ® véhintddn 4 sekunnin ajan.

Asetukset on tallennettu.

Perusasetuksista poistuminen
Sammuta keittotaso paakytkimella.
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fi Energiankulutuksen naytté

By Energiankulutuksen nayttod

Tama toiminto nayttaa tdman keittotason viimeisen
k&ytén aikaisen energiankulutuksen.

Naytdssa nakyy kulutus kilowattitunteina 10 sekunnin
ajan keittotason pois paalta kytkemisen jalkeen,

esimerkiksi .05 kKWh.

Nayton tarkkuus riippuu muun muassa sahkoverkon
jannitteen laadusta.

Ohjeet tamé&n toiminnon paalle kytkemisesta 10ydat
luvusta — "Perusasetukset"
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Keittoastiatesti

Talla toiminnolla voidaan tarkastaa keittoastiasta
riippuva keittamisen nopeus ja laatu.

Tulos on viitteellinen ja riippuu keittoastian
ominaisuuksista ja kaytetysta keittoalueesta.

1. Aseta huoneenlampdinen astia, jossa on n. 200 ml
vettd, keskelle keittoaluetta, joka sopii parhaiten
astian pohjan halkaisijaan. _

2. Siirry perusasetuksiin ja valitse asetus ¢ | .

3. Kosketa saatdaluetta. Keittoalueiden naytdissa
vilkkuu —.

Toiminto on aktivoitu.

Keittoalueen nayttédn ilmestyy 10 sekunnin kuluttua

keittdmisen laatua ja nopeutta koskeva tulos.

(e

— \\///\_////
coon no o w mn nm o e/ 2 s
flex ///\///\\

1 -2 -3-4-5-6-7:8"-9

— min— — low — — med — — max —

Tarkasta tulos seuraavan taulukon perusteella:

Tulos

I Keittoastia ei sovellu keittoalueelle eiké se sen tahden 1am-
pene.*
]

i Keittoastia lampenee odotettua hitaammin, ja keittdminen ei
sen tdhden onnistu optimaalisesti.”

Keittoastia limpenee asianmukaisesti ja keittdminen onnistuu
kunnolla.

*Jos pienempi keittoalue on kdytettavissd, testaa keittoastia uudelleen

pienemmadlla keittoalueella.

Aktivoi tama toiminto uudelleen koskettamalla
saatodaluetta.

Huomautuksia

m  Muuntuva keittoalue muodostaa yhden keittoalueen;
kéyta tassa vain yhté keittoastiaa.

m Jos kaytetty keittoalue on paljon pienempi kuin
keittoastian halkaisija, todenn&kdisesti vain astian
keskikohta kuumenee eika tulos voi olla paras
mahdollinen tai tyydyttava.

m Tietoja tasta toiminnosta 18ydat luvusta
— "Perusasetukset".

m  Ohjeita keittoastian tyypista, koosta ja sijoituksesta
[6ydét luvuista — "Keittdminen
induktiotekniikalla" ja — "Muuntuva alue".



PowerManager

Power-Manager-toiminnolla voidaan saataa keittotason
kokonaistehoa.

Keittotasoon on tehty tehtaalla ennakkoasetukset.
Laitteen maksimiteho on merkitty tyyppikilpeen. Power-
Manager-toiminnolla voidaan arvoa muuttaa
vastaamaan kulloisenkin sdhkdasennuksen
vaatimuksia.

Jotta tata saatdarvoa ei yliteta, keittotaso jakaa
kaytettavissa olevan tehon automaattisesti paalle
kytketyille keittoalueille.

Kun Power-Manager-toiminto on aktivoitu, keittoalueen
teho voi laskea ajoittain nimellisarvon alapuolelle. Kun
keittoalue kytketdan paalle ja tehonrajoitus saavutetaan,
keittoalueen nayttdon ilmestyy hetkeksi _. Laite s&&téda
ja valitsee korkeimman mahdollisen tehotason
automaattisesti.

Lisatietoja keittotason kokonaistehon muutoksesta
6ydat kappaleesta — "Perusasetukset”

PowerManager fi

[} Puhdistus

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

Keittotaso

Puhdistus

Puhdista keittotaso aina ruoanvalmistuksen jalkeen.
Nain valtetaan lian palaminen kiinni. Puhdista keittotaso
vasta, kun jalkilammaén nayttd on sammunut.

Puhdista keittotaso kostealla talousliinalla ja kuivaa
liinalla, jotta kalkkitahroja ei synny.

Kayta vain taméan tyyppisille keittotasoille soveltuvia
puhdistusaineita. Noudata tuotteen pakkauksessa
olevia valmistajan ohjeita.

Ald missaan tapauksessa kayta:

laimentamatonta astianpesuainetta
astianpesukoneeseen tarkoitettua pesuainetta
hankausainetta

voimakkaita puhdistusaineita kuten
uuninpuhdistusainetta tai tahranpoistoainetta
hankaussienia

m painepesuria tai hdyrysuihkua

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

Sopivia puhdistuslastoja on saatavana huoltopalvelusta
tai Online-Shopistamme.

Hyvan puhdistustuloksen saat erityisesti keraamisten
keittotasojen puhdistukseen tarkoitetuilla
puhdistussienilla.

Mahdolliset tahrat

Kalkki- ja vesijadmat  Puhdista keittotaso heti, kun se on jaahtynyt.
Kéyta keraamisille keittotasoille soveltuvaa

puhdistusainetta.*
Sokeri, riisitarkkelys  Puhdista heti. Kayta puhdistuslastaa. Palo-
tai muovi vammavaara.”

* Puhdista sen jalkeen kostealla talousliinalla ja kuivaa liinalla.

Huomautus: Al3 kayta puhdistusainetta keittotason
ollessa kuuma, muutoin syntyy tahroja. Varmista, etta
kaytetyn puhdistusaineen kaikki jaadmat on poistettu.

Keittotason kehys

Jotta valtat keittotason kehyksen vauriot, noudata
seuraavia ohjeita:

= Kayta vain lamminta astianpesuaineliuosta.

m Huuhtele uudet keittidliinat huolellisesti ennen
kayttoa.

m  Ald k&ytd hankaavia tai voimakkaita
puhdistusaineita.

m  Ala kayta puhdistuslastaa tai teravia esineita.
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fi Vastauksia usein esitettyihin kysymyksiin (FAQ)

BB Vastauksia usein
esitettyihin kysymyksiin
(FAQ)

Kéytto

Miksi keittotasoa ei saa kytkettya paélle ja miksi lapsilukon symboli vilkkuu?

Lapsilukko on aktivoitu.
Tietoja tasta toiminnosta I0ydat luvusta — "Lapsilukko”

Miksi nayt6t vilkkuvat ja miksi kuuluu &animerkki?

Poista nesteet tai ruoantahteet ohjauspaneelilta. Poista kaikki ohjauspaneelin pdélla olevat esineet.
Ohjeet aanimerkin deaktivoinnista [0ydat luvusta — "Perusasetukset”

Miksi paistotunnistinta ei saa aktivoitua?
Laitteen suurin mahdollinen ottoteho on saavutettu tai PowerManager-toiminto on aktivoitu. Kytke aktiivisten keittoalueiden tehotasot pois
paalta tai pienennd niita.
Lisatietoja tasta toiminnosta 10ydat luvusta — "PowerManager” sivulla 25

Miksi keittdmisen aikana kuuluu 4ania?

Keittoastian pohjan rakenteesta riippuen keittotasosta voi kuulua k&yton aikana aanid. Naméa aanet ovat normaaleja, ne liittyvat induktio-
tekniikkaan eivatka ne viittaa vikaan.

Mahdolliset danet:

Matala surina, samantapainen kuin muuntajasta:
Muodostuu keitettdessé suurella tehoalueella. Adni lakkaa tai hiljenee, kun tehoaluetta pienennetaan.

Matala vihellys:
Muodostuu, kun keittoastia on tyhjd. Tama aani lakkaa, kun keittoastiaan laitetaan vetta tai elintarviketta.

Rétina:
Muodostuu, kun kéytetdan erilaisista paéllekkaisistd materiaaleista valmistettuja keittoastioita tai kéaytetdan samanaikaisesti erikokoisia
ja eri materiaaleja olevia keittoastioita. Adnen voimakkuus voi vaihdella ruokien maérén ja valmistustavan mukaan.

Korkeat viheltavat dénet:

Voivat muodostua, kun kdytetdan samanaikaisesti kahta keittoaluetta suurimmalla tehoalueella. Viheltavat &anet lakkaavat tai heikkene-
vét, kun tehoaluetta pienennetaén.

Tuulettimen aanet:

Keittotasossa on tuuletin, joka kytkeytyy korkeissa lampotiloissa paalle. Tuuletin voi kdydd myds keittotason pois paalta kytkemisen jal-
keen, jos mitattu [ampotila on vield liian korkea.




Vastauksia usein esitettyihin kysymyksiin (FAQ) fi

Keittoastia

Minkélainen keittoastia sopii induktiokeittotasolle?
Tietoja induktiokdyttoon sopivista keittoastioista 16ydat luvusta —> "Keittdminen induktiotekniikalla".

Miksi keittoalue ei lampene ja tehoalue vilkkuu?
Keittoalue, jolla keittoastia on, ei ole kytketty péélle.
Varmista, etté keittoalue, jolla keittoastia on, on kytketty paalle.
Keittoastia on paalle kytketylle keittoalueelle liian pieni tai se ei sovellu induktiokdyttoon.

Varmista, etté keittoastia soveltuu induktiokdyttdon ja etté astia on keittoalueella, jonka koko sopii parhaiten astian kokoon. Ohjeita keitto-
astian tyypisté, koosta ja sijoituksesta 10ydéat luvuista — "Keittdminen induktiotekniikalla" ja — "Muuntuva alue”.

Miksi keittoastian lampeneminen kestéé niin kauan, tai miksi astia ei limpene riittdvésti, vaikka valittuna on suuri tehoalue?

Keittoastia on paalle kytketylle keittoalueelle liian pieni tai se ei sovellu induktiokdyttoon.

Varmista, etté keittoastia soveltuu induktiokdyttdon ja etté astia on keittoalueella, jonka koko sopii parhaiten astian kokoon. Ohjeita keitto-
astian tyypisté, koosta ja sijoituksesta 10ydéat luvuista — "Keittdminen induktiotekniikalla" ja — "Muuntuva alue”.

Miten keittotaso puhdistetaan?

Optimaaliset tulokset saavutetaan erityisillé keraamisen lasin puhdistusaineilla. Ald kéyté voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
astianpesukoneeseen tarkoitettuja puhdistusaineita (tiivisteitd) tai hankausliinoja.

Lisatietoja keittotason puhdistuksesta ja hoidosta l0ydéat luvusta — "Puhdistus”
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fi Mitéd tehda hairién sattuessa?

B Mita tehda hairion
sattuessa?

Hairiét ovat yleenséa helposti korjattavia pikkuseikkoja.
Huomioi taulukossa olevat ohjeet ennen kuin soitat
huoltopalveluun.

Mahdollinen syy Vian korjaaminen
Ei mitdén Virransaanti on keskeytynyt. Tarkasta muiden sahkolaitteiden avulla, onko kyseessa oikosulku
virransaannissa.
Laitetta ei ole liitetty litdntakaavion mukaan. Varmista, ettd laite on liitetty litdntdkaavion mukaan.
Hairio elektroniikassa. Jos et saa poistettua hairiotd, ota yhteys tekniseen huoltopalve-
luun.
Naytot vilkkuvat Ohjauspaneeli on kostea tai jokin esine peittdd  Kuivaa ohjauspaneeli tai poista esine.
sen.
Nayttd = vilkkuu keittoalueiden Elektroniikassa on ilmennyt hairio. Kuittaa hdirio peittdmalld ohjauspaneeli hetkeksi kédella.
naytdssé
FZ Elektroniikka ylikuumeni ja se on kytkenyt tdhdn  Odota, kunnes elektroniikka on jadhtynyt riittdvésti. Kosketa sit-
liittyvan keittoalueen pois paalta. ten jotain symbolia keittotasolla.
FY Elektroniikka ylikuumeni ja kaikki keittoalueet

ovat kytkeytyneet pois paalta.
F5 +tehoalue jadanimerkki  Ohjauspaneelin alueella on kuuma kattila. Elekt-  Poista kattila. Virheilmoitus sammuu hetken kuluttua. Voit jatkaa

roniikka on vaarassa ylikuumentua. keittamisté.

F5 ja danimerkki Ohjauspaneelin alueella on kuuma kattila. Keitto- Poista kattila. Odota muutama sekunti. Kosketa mité tahansa
alue kytkeytyi elektroniikan suojaamiseksi pois  kéyttoaluetta. Kun hairidviesti sammuu, voit jatkaa keittdmista.
paalta.

Fl/FE Keittoalue ylikuqmeni ja kytkgytyﬂi tyoskentely-  Odota, kunnes elekltfoniikka on jaahtynyt riittavasti, ja kytke keit-
alueen suojaamiseksi pois paalta. toalue uudelleen péélle.

FE Keittoalue on ollut kdytossa pitkdn aikaa ja kes-  Automaattinen turvakatkaisu on aktivoitunut. Katso luku
keytyksetta.

£qnnn Kayttojénnite on virheellinen, tavanomaisen kéyt- Ota yhteys sahkéyhtioon.

=TT téalueen ulkopuolella.

uyon Keittotasoa ei ole liitetty oikein Irrota keittotaso sahkoverkosta. Varmista, ettd laite on liitetty lii-

tantdkaavion mukaan.

Al4 laita kuumia kattiloita ohjauspaneelille.

Huomautuksia

= Jos nayttéon iimestyy £, pida kyseisen keittoalueen
tunnistinkenttd painettuna, jolloin voit lukea
hairiokoodin.

m Jos hairibkoodia ei ole mainittu taulukossa, irrota
keittotaso sahkdverkosta, odota 30 sekuntia ja liita
keittotaso uudelleen sahkdverkkoon. Jos viesti
ilmestyy uudelleen nayttddn, ota yhteys tekniseen
huoltopalveluun ja mainitse tarkka hairiokoodi.

m Jos hairid iimenee, laite ei kytkeydy valmiustilaan.
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P Huoltopalvelu

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

Mallinumero ja sarjanumero

Kun otat yhteyttd huoltopalveluun, iimoita laitteesi
mallinumero (E-numero) ja sarjanumero (FD-numero).

Tyyppikilpi numeroineen 18ytyy laitteesta:

m Laitepassista.
m Keittotason alaosasta.

Mallinumero (E-numero) 10ytyy myo6s keittotason
lasipinnalta. Voit tarkastaa huoltopalveluluettelon (KI) ja
sarjanumeron (FD-numero) perusasetuksista. Ohjeet
tata varten 1dydat luvusta— "Perusasetukset”.

Ota huomioon, etta huoltoneuvojan kaynti kayttévirheen
takia aiheuttaa sinulle kustannuksia myds takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot 16ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héiriétilanteissa

FIN 020 751 0700
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/
min (alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/
puhelu + 17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, etta
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttad koneeseen tarkoitettuja alkuperaisia varaosia.

Huoltopalvelu

fi
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fi Testiruoat

BNTestiruoat

Tama taulukko on laadittu tarkastusviranomaisia varten
laitteidemme testauksen helpottamiseksi.

Taulukossa olevat tiedot viittaavat lisdvarusteina
kaytettaviin Schulte-Ufer-keittoastioihin (neliosainen
keittoastiasarja induktiokeittotasolle HEZ 390042),
joiden koot ovat seuraavat:

Kattila @ 16 cm, 1,2 | keittoalueille @ 14,5 cm
Pata @ 16 cm, 1,7 | keittoalueille @ 14,5 cm
Pata @ 22 cm, 4,2 | keittoalueille @ 18 cm
Paistinpannu @ 24 cm, keittoalueille @ 18 cm

Esilammitys Kypsennys

Aika

(min:s) Kansi Tehoalue Kansi

Testiruoat Astia  Tehoalue

Suklaan sulatus
Kuorrute (esim. Dr. Oetker, tumma suklaa 55 % kaakaota, 150 g) Kasari ] ) _ 1

@ 16.cm Ei
Linssipadan lammittdminen ja limpiménépito
Linssipata*
Lahtélampdotila 20 °C
Maérd: 450 g Kattila 1:30 . )
@16 cm 9 (sekoittamatta) Kylla K Kyld
Maara: 800 g Kattila 2:30 ) )
@22 cm J (sekoittamatta) Kylia I Kylla
Linssipata, sdilyke
Esim. Linssiterriini makkaran kera, valmistaja Erasco.
Lahtoldampotila 20 °C
Maérd: 500 g . n. 1:30
Katlla =9 sekotant Kyl 1 Kyl
@16.cm :
min kuluttua)
Maaré: 1 kg . n.2:30
Kl 9 (sekoita n. Kylla 1. Kylla
@22cm ;
1 min kuluttua)
Béchamelkastikkeen valmistus
Maidon ldmpotila: 7 °C
Ainekset: 40 g voita, 40 g jauhoja, 0,5 | maitoa (rasvaa 3,5 %) ja ripaus
suolaa
1. Sulata voi, sekoita joukkoon jauhot ja suola ja ldmmita seos. Kasari 5 N 6:00 Ei
@16.cm
2. Lisaa maito jauhoseokseen ja kuumenna seos kiehuvaksi koko 7 n 6130 i
ajan sekoittaen. T
3. Kun Béchamelkastike kiehahtaa, pid4 kastike vield 2 minuuttia ) ) ) 5 Ei

keittoalueella jatkuvasti sekoittaen.
*Resepti standardin DIN 44550 mukaan

“*Resepti standardin DIN EN 60350-2 mukaan
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Testiruoat fi

Esilammitys Kypsennys

Aika

(min:s) Kansi Tehoalue Kansi

Testiruoat Astia  Tehoalue

Riisipuuron keittdminen

Riisipuuro, kannen alla keitetty

Maidon lampdtila: 7 °C

Lammitd maitoa, kunnes se alkaa kohota. Aseta suositeltu tehoalue ja
lisdd maidon joukkoon riisi, Sokeri ja suola.

Kypsennysaika esildmmitysaika mukaan lukien n. 45 min.

Ainekset: 190 g puuroriisid, 90 g sokeria, 750 ml maitoa (rasvaa 3
3,5%)ja 1 gsuolaa Kattila . ; (sekoita n. --
316 cm 8. n.5:30 Ei 10 min kulut Kylla
tua)
Ainekset: 250 g puuroriisid, 120 g sokeria, 11 maitoa (rasvaa 3,5 3
%) ja 1,5 g suolaa Kattila . : (sekoita n. 5
322 cm 8. n. 5:30 Ei 10 min Kulut- Kylla
tua)
Riisipuuron keittdminen iiman kantta
Maidon l&mpdtila: 7 °C
Lisad ainekset maidon joukkoon ja lammitd jatkuvasti sekoittaen. Valitse
suositeltu tehoalue, kun maidon l&mpo6tila on n. 90 °C ja anna kiehua hil-
jalleen pienelld teholla noin 50 min.
Ainekset: 190 g puuroriisid, 90 g sokeria, 750 ml maitoa (rasvaa Kattila ) . .
3,5 %) ja 1 g suolaa @16cm 8. . 55300 Ei 8 Ei
Ainekset: 250 g puuroriisig, 120 g sokeria, 1 I maitoa (rasvaa 3,5 Kattila , . .
%)ja 1,5 g suolaa g22em O I 2 El
Riisin keittdminen*
Veden ldmpdtila: 20 °C
Ainekset: 125 g pitkajyvaista riisia, 300 g vettd ja ripaus suolaa Kattila . ) )
316 cm 9 n.2:30 Kylla 2 Kylla
Ainekset: 250 g pitk&jyvdista riisid, 600 g vetta ja ripaus suolaa Kattila . . .
322 em 9 n. 2:30 Kylla 2. Kylla
Porsaanfileen paistaminen
Fileen lahtolampatila; 7 °C
Méaéra: 3 porsaanfileepalaa (kokonaispaino noin 300 g, 1 cm pak-  Paistin-
sut) ja 15 ml auringonkukkadljya pannu 9 n. 1:30 Ei 7 Ei
@24 cm
Ohukaisten paistaminen**
Mé&éard: 55 ml taikinaa ohukaista kohden Paistin-
pannu 9 n.1:30 Ei 7 Ei
@24 cm
Pakastettujen ranskanperunoiden friteeraus
Maara: 2 | auringonkukkadljyd, annosta kohden: 200 g pakastet- Kunnes 6ljyn
tuja ranskanperunoita (esim. McCain 123 Frites Original) Kattila 9 l[ampotila Ei 9 Ei
@22 cm 180 °C saavu-
tettu

*“Resepti standardin DIN 44550 mukaan

“*Resepti standardin DIN EN 60350-2 mukaan
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Bestammelser for
anvandningen

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

Kontrollera apparaten efter uppackning. Anslut
inte en transportskadad apparat. Kontakta
kundtjanst och [amna skriftlig anmalan, i annat
fall forfaller ratten till ersattning.

Det &r bara behdrig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning géller inte garantin.

Vid installation maste de medféljande
monteringsanvisningarna féljas.

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

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva upp
till hogst 4000 meter Over havet.

Tack aldrig 6ver héllen. Det kan orsaka
olyckor t.ex. pa grund av dverhettning,
antandning eller materialsprangning.

Anvand enbart skyddsanordningar eller
barnskyddsgaller som ar godk&nda av oss.
Olampliga skyddsanordningar eller
barnskyddsgaller kan orsaka olyckor.

Enheten ar inte avsedd f6r anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

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

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengora eller anvadnda enheten bdr vara éver
15 ar, och da endast under uppsikt.

Bestdmmelser for anvandningen sV

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

Har du ett aktivt, medicinskt implantat (t.ex.
pacemaker eller defibrillator), kontrollera med
lakare att det ar utvalt, implanterat och
programmerat for att uppfylla EU-direktiv 90/
385/EWG fran 20:e juni 1990 samt DIN EN
45502-2-1 och DIN EN 45502-2-2 enligt VDE-
AR-E 2750-10. Ar de forutsattningarna
uppfyllda och du dessutom bara anvander
kdksredskap som inte ar av metall eller har
metallhandtag, sa ar det inga problem att
anvanda induktionshallen fér avsedd
anvandning.
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sV Viktiga sakerhetsanvisningar!

I\ Viktiga
sakerhetsanvisningar!

/\Varning — Brandrisk!

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

= Kokzonerna blir mycket varma. Lagg aldrig
bréannbara féremal pa héllen. Foérvara inget
pa hallen.

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

= Hallen slar av sig sjalv och fungerar inte
sedan. Den kan sla pa senare av misstag.
Sla av automatsakringen eller skruva ur
proppen i proppskapet. Kontakta service.

= Tack aldrig dver hallen.Det kan orsaka
olyckor t.ex. genom Overhettning,
antandning eller materialsprangning.

AVarning — Risk for brannskador!!

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

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

= Foremal av metall blir snabbt mycket varma
om de ligger pa hallen. Lagg aldrig
metallfdremal som knivar, gafflar, skedar
och lock direkt pa hallen.

= Sl alltid av hallen med huvudstrombrytaren
efter varje anvandning. Vanta inte pa att

hallen slas av automatiskt da karl inte finns.
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/\ Varning - Risk for stotar!

= Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda éar farliga. Det &r bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer och byta skadade anslutningar.
Ar enheten trasig, dra ur sladden eller sla
av sakringen i proppskapet. Kontakta
service!

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

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

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

/\ Varning — Risk for fel!!

Hallen har en flakt pd undersidan. Forvara inte
sma eller spetsiga féremal, papper eller
kokshanddukar i ev. ldda under héllen. De kan
sugas upp och skada flakten eller paverka
kylningen.

Det ska vara ett minimiavstand pa 2 cm
mellan ladinnehallet och flaktinsuget.

/\ Varning - Risk for skador!

= Vid tillagning i vattenbad kan bade hallen
och karlet spricka pa grund av 6verhettning.
Det karl som sénks ned i vattnet far inte
vidrora botten i det vattenfyllda kérlet.
Anvand endast varmetaliga karl.

= Vétska mellan kokzon och kastrull kan fa
den att plotsligt hoppa till. Se till s att
kokzon och kastrullbotten &r torra.



B Skadeorsaker

Skadeorsaker

sV

Obs!
m  Kokkérl med skrovlig botten kan repa spishéllen.
m Placera aldrig tomma kérl pa kokzonerna. De kan
skadas.
m Placera inte varma kéarl ovanpa mandverpanelen,
indikatorzonerna eller spishallens ram. De kan
skadas.
m  Om harda eller spetsiga féremal faller pa spishallen
kan de leda till skador.
m  Aluminiumfolie och plastkarl smalter om de placeras
pa en varm kokzon. Vi rekommenderar inte
anvandning av skyddsplatar pa spishallen.
Oversikt
| tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste
skadorna:
Skador Orsak Atgard
Flackar Mat som kokat over. Ta genast bort mat som kokat Gver med glasskrapan.
Olampliga rengéringsmedel. Anvand bara hallreng6ring avsedd for just den hér hélltypen.
Repor Salt, socker och sand. Anvénd inte hallen som arbets- eller avstallningsyta.

R&a bottnar repar hallen.

Kontrollera kastruller, grytor och pannor.

Missfargningar

Oldampliga rengOringsmedel.

Anvénd bara hallrengdring avsedd for just den har halltypen.

Skrapmérken.

Lyft kastruller, grytor och pannor i stéllet for att dra dem.

Urgrdpning

Socker, kraftigt sockrad mat.

Ta genast bort mat som kokat Gver med glasskrapan.
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sv  Atervinning

B} Atervinning

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

Rad fér energibesparing

m Anvand alltid det lock som hor till respektive gryta.
Nar du lagar mat utan lock gar det at mycket mer
energi. Anvand ett glaslock for att kunna se rétten
utan att behdva lyfta pa locket.

m  Anvand kokké&rl med platt botten. Bottnar som inte ar
platta gor att det gar &t mer energi.

m Kokkérlens diameter bér 6verensstamma med
kokzonens storlek. OBS: kokkarlens tillverkare
brukar ange kokkarlets storsta diameter. Denna ar
oftast stérre an diametern hos kokkarlets botten.

m  Anvand sma kokkarl f6r sma méangder mat. Ett stort
kokkarl med litet innehall kraver mycket energi.

m  Anvand inte for mycket vatten nar du kokar maten.
P4 sa vis sparar du energi och bevarar dessutom
alla de vitaminer och mineraler som finns i
grbnsakerna.

m Valj den lagsta effektnivdn som racker till or att
utféra matlagningen. Med alltfér hoég effekt slésar du
energi.

Atervinning

Slang férpackningen i atervinningen.

Denna enhet ar markt i enlighet med der
E europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall

som utgors av eller innehéller elektroniska
mmmm Produkter (waste electrical and electronic

equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt

atertagande och korrekt atervinning av uttjanta

enheter.
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M Tillagning med induktion

Fordelar med att anvanda induktion

Matlagning med induktionshéll skiljer sig radikalt fran
vanlig matlagning eftersom varmen blir éverford direkt
till grytan. Det ger flera férdelar:

m du kokar och steker snabbare.

m du spar effekt.

m du far smidigare skotsel och rengd6ring. mat som
kokat Over branner inte fast sa Iatt.

m Effekireglering och sékerhet; hallen hojer och sanker
effekten direkt nar du andrar. Induktionshallen slar
av effektmatningen direkt om du tar av grytan fran
kokzonen utan att forst sla av den.

Kokkarl

Anvand bara ferromagnetiska grytor gjorda fér
induktionshéll som t.ex.:

m gjorda av stalemal;
m gjorda av gjutjarn
m specialgjorda i rostfritt f6r induktionshall.

Hur du kontrollerar om kastruller, grytor och pannor ar
avsedda for induktionshall hittar du i kap.
— "Kastrulltest".

Bra slutresultat kraver att den ferromagnetiska delen av
grytbotten matchar storleken pa kokzonen. Om
kokzonen inte k&nner av grytan, prova igen pa en
mindre kokzon.

@ﬁ\ >

| @16 cm | 221 cm 928 cm

Anvander du den flexibla kokzonen som en enda
kokzon, s& kan du anvanda storre grytor som passar for
just den delen. Information om placering av kastruller,
grytor och pannor hittar du i kap. — "Flex Zone".

Det finns induktionsgrytbottnar som inte ar helt
ferromagnetiska.

m  Om bara delar av grytbotten ar ferromagnetisk, sa ar
det de ytorna som blir varma. Det kan ge ojamn
varmeférdelning. Den del som inte ar ferromagnetisk
kan ge for ldg matlagningstemperatur.




m Bestar grytbotten t.ex. av material med
aluminiuminnehall minskar det ocksa den
ferromagnetiska ytan. Det kan gdra sa att grytan inte
blir riktigt varm eller att hallen inte ens kénner av
den.

Olampliga kokkarl
Anvéand aldrig varmefordelningsplattor eller kokkarl av:

= normalt tunt stal
m glas

m lergods

= koppar

® aluminium

Grytbottens egenskaper

Bottnarnas egenskaper kan paverka slutresultatet.
Anvand grytor och pannor av material som ger jamn
varmefordelning som t.ex. rostfria grytor med
sandwichbotten, sa spar du bade tid och effekt.

Anvand grytor med plan botten, ojamna bottnar
paverkar varmedverféringen.

—=

Inget kokkarl eller kokkéarl av olamplig storlek

Om du inte placerar ett karl i kokzonen som valts eller
om den inte ar lamplig nar det géller material eller
storlek, borjar tillagningslaget att blinka pa displayen for
kokzonen. Placera ett lampligt kokkéarl i zonen for att
den ska sluta blinka. Om det gar mer an 90 sekunder,
slocknar tillagningszonen automatiski.

Tomma kokkarl eller karl med en tunn botten

Varm inte upp tomma kokkarl och anvand inte kokkarl
med en tunn botten. Kokhéllen &r utrustat med ett
invandigt s&kerhetssystem, men ett tomt kokkéarl kan
varmas s snabbt att funktionen "automatisk
avaktivering" inte har tid att reagera och kan hdéja
temperaturen avsevart. Kokkarlets botten kan skrapa
och skada héllens glasyta. | s& fall ska du inte vidrora
kokkérlet utan stdnga av kokzonen. Om den inte
fungerar efter avkylning, kontakta Serviceavdelningen.

Zonvakt

Kokzonerna har en undre avkanningsgrans for grytor
som beror pa ferromagnetisk @ och grytbottenmaterial.
S& anvand alltid den kokzon som béast matchar
grytbotten-@.

Tillagning med induktion

sV
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sV L&r dig enheten

S Lar dig enheten

Du hittar information om kokzonernas storlek och
effekt i — Sidan 2

Anvisning: . Det kan forekomma avvikelser i farg och
specifikation beroende pa typen av enhet.

Kontrollpanelen
med &
low
[ min il P—
. 11 -1 - 1= -
(] (] . (] 1 [
NI bc;’§s,l:l.l]|]|Il__l.II[IIJ Iill DI]III:I.IIIJDH. C) L
[
(@O o 1-2-3-4-5:-6-17-8-9

O) Huvudbrytare o Status
[1ao/ootll Valja kokzon g Effektiagen
Oim2m mgm9  Instillningsdel ol Timerfunktion
N L&sa kontrollerna vid rengoring H/R Restvirme
C= Barnsparr JA\ Aggklocka
bt Powerboost-funktionen (i Stéllain tillagningstiden
il Flexibel kokzon min Tidvisning
® Timerfunktion a] PowerBoost-funktionen
v Steksensor H] Flexibel kokzon
minlow medmax Temperaturldgen A Steksensor
8 Temperatur steksensor

min, low, med, max Temperaturldgen

Kontroller
Du slar pa resp. funktion genom att trycka pa symbolen.

Anvisningar

m Hall kontrollerna rena och torra. Fukt paverkar
funktionen negativt.

m Dra inga kastruller, grytor eller pannor i narheten av
indikeringar och givare. Elektroniken kan bli

Overhettad.
Kokzonerna
([l  Separat kokzon Anvand kastrull, gryta eller panna med rétt storlek.
[IT]] Flexibel kokzon Se kap. — "Flex Zone"

Anvénd bara kastruller, grytor och pannor gjorda for induktionshall, se avsnitt — "Tillagning med induktion"
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Restvarmeindikering

Hallen har en restvarmeindikering for varje kokzon. Den
visar att kokzonen fortfarande ar varm. Ror inte
kokzonen nér restvarmeindikeringen lyser.

Du far upp féljande beroende pa hur hdg restvarmen &r:

m H:hdg temperatur
= ~: &g temperatur

Tar du av kastrull, gryta eller liknande fran kokzonen
under matlagningen, sa blinkar restvarmeindikeringen
och valt effektlage vaxelvis.

Slar du av kokzonen, sé& lyser restvarmeindikeringen.
Restvarmeindikeringen fortsatter lysa sa lange
kokzonen ar varm, &ven om du slar av hallen.

Anvanda maskinen sV

E¥Anvanda maskinen

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

Sla pa och av héllen
Du slar pa och av hallen med huvudbrytaren.

Sl& pa: tryck p& . Enheten ger signal. Indikeringen vid
huvudbrytaren och kokzonsindikeringen & lyser.Hallen
ar klar att anvanda.

Sl& av: tryck pa  tills indikeringen slocknar. Alla
kokzoner slar av. Restvarmeindikeringen lyser tills
kokzonerna svalnat tillrackligt.

Anvisningar

m Hallen slar av automatiskt néar alla kokzoner varit av
langre an 15 sekunder.

m Valda installningar ligger kvar 4 sekunder efter att du
slar av hallen. Om du slar pa enheten inom 4
sekunder gar kokzonen igang med tidigare
installningar.

Stalla in kokzon

Stall in det effektlage du vill ha med 1till 9.
Effektlage 1= lagsta effekt
Effektlage 9 = hogsta effekt

Alla effektlagen har ett mellanlage.Mellanlaget ar
markerat med m pa installningsdelen.

Anvisningar

m Hallen kan tillfalligt sGnka effekten for att skydda
enhetens kansliga delar mot dverhettning eller
eldverbelastning.

m Hallen kan tillfalligt sdnka effekten fér att férhindra
oljud fran enheten.

Viélja kokzon och effektlage

Hallen ska vara pa.

1. Tryck pa || 00 eller 00 || f6r den kokzon du vill ha.
L lyser pa displayen och _ nedanfér.

2. Stéll sedan in det effektlage du vill ha pa
installningsdelen.

011 1100

[I[IIIL-:III][I

5 - 6 - 7 5 - 6 - 7

— med —

—med——o —

Effektlaget ar installt.
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sV Anvanda maskinen

Byta effektlage
Vélj kokzon och stall sedan det effektlage du vill ha.

Stang av kokzonen

Valj kokzon och stéll in i i instaliningsytan. Kokzonen
stangs av och indikatorn for restvarme visas.

Anvisningar

m  Om inget kokkérl placeras pa kokzonen kommer det
valda laget att blinka. Efter en stund stédngs
kokzonen av.

m  Om du placerar ett kokkarl pa kokzonen innan man
slar pa hallen kommer det att upptackas inom
20 sekunder efter det att du har tryckt pa
huvudstrombrytaren och kokzonen véljs automatiskt.
Néar det har upptéackts, vélj effektniva inom
20 sekunder, annars stéangs kokzonen av.
Aven om mer an ett kokkéarl placeras pa hallen
upptacks endast ett av dem nér du aktiverar
spishéallen.

Rekommendationer

Rekommendationer

m ROr om da och da nar du varmer pa puréer, redda
soppor och tjocka saser.

m Forvarm pa effektlage 8 - 9.

m Sank effektlaget nar det tranger ut anga fran locket
vid tillagning med lock. Det behdver inte anga ut for
att ge bra slutresultat.

m Hall grytan tackt till servering nar maten ar klar.

F&lj tillverkarens anvisningar vid tryckkokning.

m Koka inte maten for lange sa att naringen forsvinner.
Du kan stalla in optimal tillagningstid med timern.

m Undvik rykande het olja, sa blir tillagningen
halsosammare.

m Bryn pa maten i sméaportioner i foljd.

m Grytor, kastruller och pannor kan bli valdigt heta vid
tillagning. Anvand alltid grytlappar.

m Rekommendationer for energieffektiv matlagning
hittar du i kap.

Tillagningstabell

Tabellen visar vilka effektlagen som passar vilken mat.
Tillagningstiden kan variera beroende pa matens typ,
vikt, tjocklek och kvalitet.

Effektldge  Tillagningstid

(min.)
Smalta
Choklad, chokladglasyr 1-1.
Smor, honung, gelatin 1-2
Véarma pa och varmhalla
Gryta, t.ex. linsgryta 1.-
Mjolk* 1.-
Varma pé varmkorv* 3-4
Tina och varma pa
Spenat, djupfryst 3-4 15-25
Gulasch, djupfryst 3- 35-55
Sjuda
Potatisklimp* 4,-5, 20-30
Fisk* 4-5 10-15
Vitss, t.ex. béchamelsds 1-2 3-6
Hopvispad sés, t.ex. bearnaise-, hollandaisesas 3-4 8-12

* Utan lock
**Vand flera génger

***Forvarm pé effektlage 8 - 8.
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Anvanda maskinen sV

Effektldige  Tillagningstid

(min.)
Koka, anga, angkoka
Ris (med dubbel vattenméngd) 2.-3 15-30
Risgrynsgrot™** 2-3 30-40
Skalpotatis 4.-5 25-35
Kokt potatis 4.-5 15-30
Pasta, nudlar* 6-7 6-10
Gryta 3.-4 120-180
Soppor 3.-4 15-60
Gronsaker 2.-3 10-20
Gronsaker, djupfrysta 3.-4 7-20
Tryckkokning 4.-5
Brésering
Rullader 4-5 50-65
Grytstek 4-5 60-100
Gulasch*** 3-4 50-60
Brésera/steka med lite olja*
Schnitzel, opanerad eller panerad 6-7 6-10
Schnitzel, djupfryst 6-7 6-12
Kotlett, opanerad eller panerad™* 6-7 8-12
Biff (3 cm tjock) 7-8 8-12
Fagelbrost (2 cm tjockt) 5-6 10-20
Féagelbrost, djupfryst** 5-6 10-30
Pannbiffar (3 cm tjocka)** 4.-5, 20-30
Hamburgare (2 cm tjocka)** 6-7 10-20
Fisk och fiskfilé, opanerad 5-6 8-20
Fisk och fiskfilé, panerad 6-7 8-20
Fisk, panerad och djupfryst, t.ex. fiskpinnar 6-7 8-15
Scampi, rakor 7-8 4-10
Sautera gronsaker och svamp, farska 7-8 10-20
Middagsratter, strimlade wokgronsaker, strimlat kott i asiatisk stil 7-8 15-20
Djupfryst mat, t.ex. middagsratter 6-7 6-10
Pannkakor (stek i foljd) 6.-7. -
Omelett (stek i foljd) 3.-4. 3-10
Stekt dgg 5-6 3-6
Fritering* (fritera 150-200 g per portion i foljd i 1-2 | olja, fritera portionsvis)
Djupfrysta varor, t.ex. pommes frites, chicken nuggets 8-9
Kroketter, djupfrysta 7-8
Kott, t.ex. kycklingdelar 6-7
Fisk, panerad eller friterad 6-7
Gronsaker, svamp, panerade eller doppade i frityrsmet, tempura 6-7
Smakakor, t.ex. klendter/munkar, tempurafrukt 4-5

* Utan lock
“*Vand flera ganger

“**Forvarm pé effektldge 8- 8.

41



sV Flex Zone

Flex ZoneZon

Det gar att anvdnda som 1 enda kokzon eller 2
oberoende kokzoner.

De bestar av 4 induktorer som fungerar oberoende av
varandra. Det ar bara den del grytan tdcker som blir
aktiverad nar du anvander flexibel kokzon.

Rekommendationer for anvandning av
kokkarl

For att garantera god detektion och distribution av
varme rekommenderar vi att du centrerar kokkarlet
ordentligt:

Som en enda kokzon

e~ | <13cm ) .
(e = f=J~=j Stallgrytanpa 1avde 4 lagen som bilden
’ visar.
@>13cm

Stall grytan pa 1 av de 3 lagen som bilden
visar.

' Tar kastrullen, grytan eller pannan upp mer
| J-—1 anenkokzon, stdll deni hoger-eller van-
‘ sterkant pa den flexibla kokzonen.

Som tva oberoende kokzoner

ﬁ_\ ﬁ_‘\ De yttre och inre kokzonerna har 2 induktorer var
4\ 4 som gér att anvanda oberoende av varandra. Stéll
j ‘ in det effektlage du vill ha pa resp. kokzon. Vi
D) rekommenderar att du bara anvander en kastrull,
\/ gryta eller panna pd varje kokzon.
Rekommendationer

x

Stall grytan sé att den bara tacker en av de flexibla kokzonerna om
hallen har mer dn en flexibel kokzon.

Annars blir kokzonerna inte aktiverade som avsett och du far inget bra
slutresultat.
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Som tva oberoende kokzoner
Kokzonen fungerar som tva oberoende kokzoner.

Sla pa
Se kap.

Som en enda kokzon

Anvand hela kokzonen genom att koppla ihop bada
zonerna.

Koppla ihop de 2 kokzonerna

1. Stall pa kastrull, gryta eller panna. Valj 1 av de 2
flexibla kokzonerna och stéll in effektlage.

2. Tryck pa M. Indikeringen lyser.
Du far upp effektlaget pa den yttre
kokzonsindikeringen.

Den flexibla kokzonen &r pa.

Byta effektlage

Valj 1 av de 2 flexibla kokzonerna och andra effektlage
pé installningsdelen.

Sétta pa ytterligare en kastrull, gryta eller panna

Stall pa den nya kastrullen, grytan eller pannan, valj 1
av de 2 flexibla kokzonerna och tryck sedan 2 ganger
pa M Den nya kastrullen, grytan eller pannan blir
registrerad och tidigare valt effektlage ligger kvar.

Anvisning: Flyttar eller lyfter du pa kastrullen, grytan
eller pannan pa anvand kokzon, sa gor héllen en
automatisk sokning och tidigare valt effektlage ligger
kvar.

Dela pa kokzonerna

Valj 1 av de 2 flexibla kokzonerna och tryck pa i,

Den flexibla kokzonen slar av. De bada kokzonerna
fungerar som 2 oberoende kokzoner igen.

Anvisning: Slar du av och péa hallen igen, sa &r den
flexibla kokzonen aterstalld till 2 oberoende kokzoner.



[@ Tidsfunktioner

Hallen har 2 timerfunktioner:

m programmering av tillagningstid
m aggklocka

programmering av tillagningstid
Kokzonen slar av automatiskt nar installd tid gar ut.
Gor sa har:

1. Valj den kokzon och det effektlage du vill ha.

2. Tryck pa (®. = lyser pa kokzonsindikeringen.iL
lyser pa timerdisplayen.

3. Stall in den tillagningstid du vill ha inom 10 sekunder
pa installningsdelen.

[d [d

midims o L mibnmd © 3

Tiden borjar rékna ned inom nagra sekunder.

Anvisningar

m Det gér att stélla in samma tillagningstid automatiskt
pa alla kokzoner. Instélld tid raknar ned for varje
kokzon oberoende av varandra.
Information om automatisk programmering av
tillagningstiden hittar du i avsnitt
— "Grundinstéliningar"

m Har du valt den flexibla kokzonen som enda kokzon,
sd blir installd tid samma for hela kokzonen.

Steksensor

Finns det en inprogrammerad tillagningstid pa
kokzonen och steksensorn ar pa, sé borjar inte
tillagningstiden rékna ned férran valt temperaturlage ar
uppnatt.

Tidsfunktioner sV

Andra eller radera tiden
Valj kokzon och tryck sedan pa symbolen (©.

Andra tillagningstiden med hjalp av instéllningsytan eller
justera till L/ for att avbryta tiden.

Nar tiden har forflutit

Kokzonen stangs av. En ljudsignal hors. P&

tidsinstallningens display tands £/t i 10 sekunder.

Nar du trycker p& symbolen (® slocknar indikatorerna
och signalen stangs av.

Anvisningar

m Vill du stalla in en tillagningstid under 10 minuter,
tryck alltid pa 0 innan du valjer vardet du vill ha.

m Har flera kokzoner inprogrammerad tillagningstid, s&
far du alltid upp tiden for vald kokzon pa
timerdisplayen.

m Vill du kolla aterstaende tillagningstid, valj resp.
kokzon.

= Du kan stélla in tillagningstider upp till 95 minuter.

Aggklockan

Du kan stalla in tider upp till 99 minuter med
aggklockan.

Den fungerar oberoende av kokzoner och andra
installningar.Funktionen slar inte av kokzonen
automatiskt.

Stilla in

1. Tryck pa @ tills indikeringen £\ tands. 44 lyser pa
timerdisplayen.
2. Stéll in dnskad tid i installningsomradet.
Tiden borjar rdkna ned inom nagra sekunder.
Andra eller radera tid
Tryck pa (® tills indikeringen £\ tands.
Ixiul

Andra tid pa instéliningsdelen eller stall in L/ for att
radera programmerad tid.

Nar tiden har gatt ut
(ninl

Enheten ger signal. Du far upp L pa timerdisplayen
och indikeringen £\ lyser.Indikeringarna slocknar inom
10 sekunder.

Indikeringarna slocknar och signalen slutar om du
trycker pa (®.
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sV PowerBoost-funktion

PowerBoost-funktion

PowerBoost-funktionen kokar upp stora vattenvolymer
snabbare an effektlage 5.

Funktionen fungerar bara pa en kokzon nér ovriga
kokzoner i samma grupp inte ar pa (se bild).

1
|

(1]

|
2|

Anvisning: Det gar aven sla pd Powerboost-funktionen
i flexidelen om du anvander kokzonen som en enda
kokzon.

Sla pa

1. Valj kokzon.

2. Tryck pa v,
Indikeringen & lyser.

Funktionen &r pa.

Sla av

1. Valj kokzon.

2. Tryck pa ,A..
Indikeringen & slocknar och kokzonen atergar till
effektlage 5.

Funktionen slar av.

Anvisning: PowerBoost-funktionen kan sla av
automatiskt for att skydda hallens invandiga
elektronikelement.
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B) Steksensorfunktion

Funktionen steker med hansyn till lamplig
panntemperatur.

Kokzonerna som har funktionen ar markta med
stekfunktionssymbol.

Fordelarna vid stekning

m Kokzonen varmer bara pa for att halla temperaturen.
Det spar effekt och oljan eller fettet branner inte vid.

m Stekfunktionen indikerar nar den tomma pannan
uppnatt optimal temperatur for att ha i oljan och
sedan lagga i maten.

Anvisningar

m Lagg inte lock péa stekpannan. Funktionen gar inte
riktigt igdng da. Du kan anvanda stankskydd for att
slippa fettstank.

m  Anvand olja eller fett lampliga for stekning. Anvéander
du smor, margarin, jungfruolivolja eller ister, stall in
temperaturlage min.

m Hetta aldrig upp stekpanna med eller utan mat utan
uppsikt.

m Har kokzonen hdgre temperatur an pannan eller
omvant, s& kommer steksensorn inte fungera som
den ska.

Pannor for steksensorn

Det finns specialpannor som passar steksensorn.
Extratillbehoret gar att kopa till i butik eller hos service.
Ange alltid resp. referensnummer.

HEZ390210 Panna med & 15 cm.

HEZ390220 Panna med & 19 cm.

HEZ390230 Panna med & 21 cm.

HEZ390512 Teppan Yaki. Rekommenderar vi bara
for flexibla kokzoner.

m HEZ390522 Grillplatta. Rekommenderar vi bara for
flexibla kokzoner.

Pannorna har slappa latt-belaggning, sa att du kan
steka maten fettsnalt.

Anvisningar

m Steksensorn ar specialinstalld for panntypen och -
storleken.

m Se till sd att pannans botten-@ matchar
kokzonsstorleken. Stéll pannan mitt pa kokzonen.

m Star pannan fel eller har avvikande storlek, sa kan
ev. steksensorn inte ga igang pa den flexibla
kokzonen. Se kap. — "Flex Zone"

m Andra pannor kan bli éverhettade. Temperaturen
kan stalla in sig under eller dver valt temperaturlage.
Forsok forst med lagsta temperaturlaget och andra,
om det behdvs.



Steksensorfunktion sV

Temperaturlagen

Temperaturlage Passar for

min. &g Steka mat med jungfruolivolja, smor eller margarin, t.ex. omeletter.

low medel - &g Steka fisk och grovfordelad mat, t.ex. kottbullar och korv.

med medium hog Steka biffar, medium eller genomstekta, djupfryst, panerad och finférdelad mat, t.ex. schnitzel, ragu och grénsaker.
max. hog Steka mat pa hdg temperatur, t.ex. biffar, blodiga, rérakor och stekt potatis.

Tabell

Tabellen visar vilka temperaturlagen som passar vilken
mat. Stektiden kan variera beroende pa matens typ,
vikt, storlek och kvalitet.

Installt temperaturlage varierar med vilken pannan du
anvander.

Férvarm tom panna, ha i olja och mat vid signalen.

Temperaturlage  Total stektid fran ljudsignalen

(min.)
Kott
Schnitzel, opanerad eller panerad med 6-10
Filé med 6-10
Kotletter* low 10-15
Cordon bleu, wienerschnitzel* med 10-15
Biff, blodig (3 cm tjock) max 6-8
Biff, medium eller genomstekt (3 cm tjock) med 8-12
Féagelbrost (2 cm tjockt)* low 10-20
Korv, ré eller kokt* low 8-20
Hamburgare, kéttbullar, fyllda kottbullar® low 6-30
Ragu, kebabkott med 7-12
Kottfars med 6-10
Bacon min 5-8
Fisk
Fisk, stekt, hel, t.ex. forell low 10-20
Fiskfilé, opanerad eller panerad low - med 10-20
Rékor, krabbor med 4-8
Aggratter
Pannkakor** max
Omelett™* min 3-6
Stekta dgg min - med 2-6
Aggréra min 4-9
"Kaiserschmarrn” (Osterr. pannkaksdesert) low 10-15
French toast™* low 4-8
Potatis
Stekpotatis (pa skalpotatis) max 6-12
Pommes frites (av ra potatis) med 15-25
Rarakor** max 25-35
Glaserad potatis low 15-20

*Vand flera ganger.

** Total tillagningstid per portion. Stek i fljd.
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sV Steksensorfunktion

Temperaturlige  Total stektid fran ljudsignalen

(min.)
Grénsaker
Vitlok, 16k min 2-10
Zucchini, aubergine low 4-12
Paprika, gron sparris low 4-15
Svamp med 10-15
Glaserade gronsaker low 6-10
Djupfrysta produkter
Schnitzel med 15-20
Cordon bleu* med 10-30
Fagelbrost* med 10-30
Chicken nuggets med 10-15
Kebabkott low 5-10
Fiskfilé, opanerad eller panerad low 10-20
Fiskpinnar med 8-12
Pommes frites max 4-6
Stekt mat, t.ex. gronsaker med kyckling low 6-10
Varrullar med 10-30
Camembert/ost low 10-15
Ovrigt
Camembert/ost low 7-10
Forkokta torrvaror med tillsatt vatten, t.ex. pasta min 5-10
Krutonger low 6-10
Mandlar/valnGtter/pinjenttter med 3-15

*Vand flera ganger.

** Total tillagningstid per portion. Stek i foljd.
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Teppan Yaki och Grill fér Flex-zonen
P Grill

Grill anpassar sig till Flex-zonen. Du tillagar smidigt och
hélsosamt stora och sma mangder kott, fisk, farska
grénsaker och bréd med valdigt lite olja. Rafflorna gor
att maten tar upp mindre fett. Den smidiga
anvandningen gor att du grillar mat som ser ut och
smakar som vanlig grillmat. Tillsatt lite olja pa grillen
eller matytan for att underlatta varmedverforingen.

Steksensorfunktion sV

{_JTeppan Yaki

Teppan Yaki ger dig smidig och halsosam tillagning av
kott, fisk, skaldjur, grénsaker, desserter och brod med
valdigt lite olja. Teppan Yaki anpassar sig perfekt till
Flex-zonen. Direktkontakten med plattan och den jamna
varmedverforingen bibehaller livsmedlens konsistens,
farg och saftighet nar du bryner pa och bryner.

Foljande tabell visar ett urval med matratter sorterade
pa livsmedel. Temperatur och tillagningstid beror pa

livsmedlets mangd, typ och kvalitet.

Anvisning: Stall in Flex-zonen som enda kokzon for att
sla pa funktionen ratt.

Kastruller, grytor

Temperaturldge Total stektid fran ljudsignalen

och pannor (min.)
Kott
Schnitzel, opanerad’ )/ med 6-10
Filg' (5 / b med 6-10
Kotletter by low 10-15
Biff, rare (3 cm tjock)” Yy max 6-8
Biff, medium (3 cm tjock)” Cy max 8-12
Biff, well done (3 cm tjock)! )/ med 8-12
Fagelbrost (2 cm tjockt)! Yy low 10-20
Fléisk! )y low 5-8
Hamburgare' b/ low 6-15
Varmkorv' b/ g med 8-20
Grillkorv, 3 Dy med 8-20
Gyros? C ) med 7-12
Kottfars? b med 6-10
Fisk och skaldjur
Fiskfilé, opanerad’ )y med 10-20
Krabba' b/ med 4-8
Rékor’ )y med 4-8
Steka hel fisk b/ low 15-30

1 Tillsatt olja (om det behdvs) och mat efter ljudsignalen. Vénd, om det behévs

2 Tillsatt olja (om det behdvs) och mat efter ljudsignalen. Ror om hela tiden.

3 Tillsatt smor och mat efter ljudsignalen. Véand, om det behdvs.

4 Tillsatt olja (om det behdvs) och mat efter ljudsignalen. Total tillagningstid per portion. Stek i foljd
5 Tillsatt olja (gnid in ytan) och mat efter ljudsignalen. Vand, om det behovs.

s L&gg i maten nér enheten ger signal.
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sV Steksensorfunktion

Kastruller, grytor ~ Temperaturlage Total stektid fran ljudsignalen

och pannor (min.)
Gronsaker
Zucchini' b/ low 4-12
Aubergine’ b/ low 4-12
Paprika' D/ i low 4-15
Steka gron sparris’ (_ / bimg low 4-15
Svamp? b/ bimig med 10-15
Vitlok? {5 min 2-10
Svetta Iok? i, min 2-10
Glasera grénsaker? ) low 6-10
Potatis
Stekt potatis pa skalpotatis? b max 6-12
Rérakor* ) max 25-35
Glaserad potatis® b low 10-15
Aggratter
Smorstekt agg> ) min 2-6
Stekt 4gg’ ) med 2-6
Aggrora? b min 4-9
Omelett® b min 3-6
Pannkakor® (] max 15-25
Fattiga riddare* b low 4-8
Osterrikiska Kaiserschmarrn® b low 10-15
Ovrigt
Rosta bréid® {__J/ bimmg med 4-6
Steka krutonger? ) low 6-10
Rosta mandiar® b med 3-15
Rosta nétter® (] med 3-15
Rosta pinjendtter® ) med 3-15

1 Tillsatt olja (om det behdvs) och mat efter ljudsignalen. Vénd, om det behGvs

2 Tillsatt olja (om det behdvs) och mat efter ljudsignalen. Ror om hela tiden.

3 Tillsatt smor och mat efter ljudsignalen. Vand, om det behovs.

4 Tillsatt olja (om det behdvs) och mat efter ljudsignalen. Total tillagningstid per portion. Stek i foljd

5 Tillsitt olja (gnid in ytan) och mat efter ljudsignalen. Vand, om det behdvs.

e Ldgg i maten ndr enheten ger signal.
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Gor sahar

Valj lampligt temperaturlage i tabellen. Stéll en tom
kastrull, gryta eller panna pa kokzonen.

1. V&l kokzon. Tryck pa was—.F lyser pa
kokzonsindikeringen.

Lo Aonm o oo

T -2 -3 -4 -5 6

— min— — low —

2. Stall in det temperaturlage du vill ha pa
installningsdelen inom 10 sekunder.

med g

Lo A nm m oo i

T -2 -3 -4 - 576

— min— — low — — med —

Funktionen ar pa.

Temperatursymbolen i lyser tills stektemperaturen ar

uppnadd. Enheten ger signal och
temperatursymbolen slocknar.

Anvisningar

m Vand maten, sa att den inte blir brand.

= Vill du f& upp temperaturindikering 8§ och
temperaturlage, vélj kokzon.

Sla av steksensorn
Valj kokzon och tryck pa was—. Funktionen slar av.

Barnsparr sV

[ Barnspirr

Barnspérren gor att barn inte kan sla pa hallen.

Sla pa/av barnspérren

Hallen ska vara av.

Sla pa: tryck pa c= i ca 4 sekunder. = lyser i
10sekunder.Hallen ar nu spéarrad.

Sla av: tryck pa &= i ca 4 sekunder. Sparren slar av.

Automatisk barnsakerhetssparr

Med denna funktion aktiveras barnspéarren automatiskt
nar kokzonen slas av.

Sla pa och av

Kapitlet — "Grundinstéllningar" beskriver hur du slar pa
den automatiska barnsparren.
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sV Torkskydd

€l Torkskydd

Torkar du av kontrollerna nér hallen ar pa, sa kan
installningarna bli &ndrade. Det ar darfér hallen har en
knapplasfunktion s& att du kan lasa kontrollerna vid
rengaring.

Sl& pé: tryck p& WM. Enheten ger signal. Kontrollerna ar

sparrade i 35 sekunder. Nu kan du torka av knappytan
utan att installningarna blir &ndrade.

Sla av: knapplaset slar av efter 35 sekunder. Vill du sla
av knappléset tidigare, tryck pa W.

Anvisningar

m Enheten ger signal 30 sekunder efter lasning. Det
indikerar att funktionen snart ar klar.

m Knapplaset paverkar inte huvudbrytaren. Du sla av
hallen narsomhelst.
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[B) Automatisk
sakerhetsavstangning

Den automatiska sakerhetsavstangningen sléar av
enheten om en kokzon varit pa lange utan andrade
installningar.

Kokzonen slutar varma pé&. F, & blinkar omvéxlande pa
kokzonsdisplayen och + eller H pa
restvdrmeindikeringen.

Indikeringen slar av om du trycker pa nagon av
symbolerna. Du kan nu stélla in kokzonen igen.

Nar den automatiska sékerhetsavstangningen slar pa
beror pa instéllt effektlage (1 till 10 timmar).



Grundinstallningar sV

B Grundinstallningar

Enheten har olika grundinstallningar. Du kan anpassa
grundinstéllningarna som du vill ha dem.

Indikering Funktion

ci Barnsparr
I Manuell™.
/ Automatisk.
c Funktionen ar av.
cc Ljudsignaler
I Kvitterings- och felsignal ar av.
/ Bara felsignal &r pa.
c Bara kvitteringssignal &r pé.
3 Alla ljudsignaler ar pa.*
c3 Visa effektforbrukning
I Av.”
{ P&.
cS Automatisk programmering av tillagningstiden
HHH Av.*
& 95 Tid till automatisk avstangning.
ch Timerfunktionens signaltid
i 10 sekunder.*
c 30 sekunder.
3 1 minut.
c Power-Management-funktionen (effektstyrning). Begrénsa héllens totaleffekt
Tillgéngliga instéliningar beror pa héllens maxeffekt.
I Av. Héllens maxeffekt. */**
/ 1000 W minimieffekt,
/ 1500 W
3 3000 W rek. avsakring 13 A.
3 3500 W rek. avsékring 16 A.
Y 4000 W
Y. 4500 W rek. avsakring 20 A.
S eller 5 Hallens maxeffekt.*
c9 Tid for val av kokzon
I Obegrénsad: senast instéllda kokzon ligger kvar.”
/ Begransad: kokzonen ligger bara kvar nagra sekunder.
cic Kontrollera kastrull, gryta eller panna samt slutresultatet av tillagningen
I Inte 1amplig
/ Inte optimal
c Lamplig
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sV Grundinstallningar

c Aterstalla till standardinstéllningarna
I Individuella installningar.*
/ Aterstall till fabriksinstaliningarna.

*Fabriksinstallning

“*Hallens maxeffekt star pa typskylten.

Sahar hoppar du till grundinstéliningarna: 6. Tryck minst 4 sekunder pa .
Héllen ska vara av. Enheten sparar instéllningarna.
1. Sla pa hallen. Lamna grundinstallningarna

2. Tryck ca 4 sekunder pa& ®© inom 10 sekunder.
De forsta 4 indikeringarna visar produktinfo. Tryck
pa instaliningsdelen sa att du far upp separata

Stang av spishallen med huvudstrombrytaren.

indikeringar.
Kundtjénstindex (KI) o
Tillverkningsnummer Fd
Tillverkningsnummer 1 gs.
Tillverkningsnummer 2 05

3. Trycker du p& (® igen, sa hoppar du till
grundinstéliningarna.
c och 1 blinkar véxelvis pa displayerna och du far
upp 4 som forinstallning.

Mz,

mic/im o o

NN

5 -6 -7 38 -9

— med — — max —

4. Tryck pa @ tills du far upp den funktion du vill ha.
5. Valj sedan den installning du vill ha pa
installningsdelen.

mhSim o a4k

5 -6 -7 -8 -9

— med —
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Effektforbrukningsdisplay

Funktionen visar den totala effektférbrukningen vid
senaste matlagningen pa hallen.

Du far upp férbrukningen i kWh i 10 sekunder nar du
slar av hallen, tex. {08 kWh.

Visningsnoggrannheten beror bland annat pa elnatets
spanningskvalitet.

Kapitlet — "Grundinstéllningar” beskriver hur du slar pa
funktionen.

Effektforbrukningsdisplay sV

Kastrulltest

Funktionen kan kontrollera tillagningstid och -typ
beroende pa kastrull, gryta eller panna.

Resultatet blir ett referensvéarde som beror pa
egenskaperna hos kastrull, gryta och panna samt
anvand kokzon.

1. Stéll kastrullen, grytan eller pannan med ca 2 dl
rumstempererat vatten mitt pa den kokzon som
matchar botten-@ bast. _

2. G4 till Grundinstéllningar och valj instaliningen ¢ { 2.

3. Tryck pa instéllningsdelen. — blinkar pa
kokzonsindikeringarna.

Funktionen ar pa.

Du far upp tillagningstyp och -tid pa

kokzonsindikeringen inom 10 sekunder.

(S

| ( N
Smi onm owomn nm { e/ 2
e TN

—y

2 -3 -4 -5 -6 -7 --8-9

— min— — low — — med — — max —

Kontrollera resultatet med féljande tabell:

£ Kastrullen, grytan eller pannan &r inte avsedd for kokzonen och
blir inte varm.*

{  Kastrullen, grytan eller pannan varmer upp ldngsammare an
véantat och uppkoket blir inte optimalt.”

Z  Kastrullen, grytan eller pannan varmer upp ordentligt och upp-
koket &r OK.

* Finns det en mindre kokzon, testa en gang till pa den mindre kokzo-

nen.

Tryck pé instéliningsdelen om du vill sl pa funktionen
igen.

Anvisningar

m Den flexibla kokzonen &r en enda kokzon; anvand
bara en kastrull, gryta eller panna.

m  Anvander du en kokzon som ar mycket mindre an
kastrullens, grytans eller pannans botten-@, sa hettar
bara mitten upp och resultatet kan inte bli suverant
eller riktigt bra.

m Information om funktionen hittar du i kap.

— "Grundinstéliningar”

m Information om typ, storlek och placering av
kastruller, grytor och pannor hittar du i kap.

— "Tillagning med induktion" och — "Flex Zone"
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sV PowerManager

PowerManager

Du kan stélla in héallens totaleffekt med Power-Manager-
funktionen.

Hallen fabriksforinstélld. Maxeffekten star pa typskylten.
Power-Manager-funktionen kan &ndra instéllningen sa
att den matchar resp. elinstallationskrav.

Hallen fordelar automatiskt tillganglig effekt pa de
kokzoner som &r pa sa att installningen inte blir
dverskriden.

Kokzonseffekten kan alltsa ibland ligga under
méarkvardet nar Power-Manager-funktionen ar pa. Slar
du pa en kokzon och uppnar effektbegransningen, sa
far du upp - en kort tid pa kokzonsindikeringen.
Enheten reglerar och véljer automatiskt hdgsta mojliga
effektlage.

For mer information samt hur héallens totaleffekt blir
paverkad, se kap. — "Grundinstéliningar”
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B} Rengéring

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

Hall

Rengéring

Rengor alltid héllen efter anvandning. Da slipper du
fastbranda matrester. Rengor inte héllen forran
restv@rmeindikeringen slocknat.

Rengor hallen med fuktad disktrasa och torka sedan
torrt s& att det inte blir kalkflackar.

Anvand bara hallrengdring avsedd for just den hér
hélltypen. Folj tillverkarens anvisningar pa
forpackningen.

Anvand aldrig:

koncentrerat diskmedel

maskindiskmedel

skurmedel

Kraftiga rengéringsmedel som ugnsrengdring eller
flackborttagning

skursvampar

m hogtryckstvatt eller &ngrengdring

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

Lampliga glasskrapor finns hos service eller i var
onlineshop.

Specialsvampar for hallrengéring gor rent bra.

Majliga flackar

Kalk- och vatten- Reng0r hallen ndr den svalnat. Anvand lamp-
flackar lig hallrengéring.*

Socker, risstarkelse  Rengor direkt. Anvand glasskrapa. Forsiktigt!
och plast Risk for brannskador!*

* Rengor sedan med fuktad disktrasa och torka torrt med trasa.

Anvisning: Anvand aldrig rengéringsmedel pa varm
hall, det kan ge flackar. Se till s& att det inte finns kvar
rester av rengéringsmedlet du anvander.

Hallinfattningen

Folj anvisningarna nedan, sa slipper du skador pa
hallinfattningen:

m  Anvand bara varmvatten med lite diskmedel.

m Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

m Anvand inga skarpa eller skurande
rengoringsmedel.

m  Anvand inte glasskrapa eller vassa foremal.



Vanliga fragor och svar (FAQ) sV

BB Vanliga fragor och svar
(FAQ)

Anvéndning

Varfor gar det inte att sla pa hallen och varfér lyser barnspérrsymbolen?
Barnspérren &r pa.
Information om funktionen hittar du i kap. — "Barnspérr"

Varfor blinkar indikeringarna och varfor ger enheten signal?
Torka bort vétskor och matrester fran kontrollerna. Ta bort alla fdreméal som ligger pé kontrollerna.
Anvisning om hur du slér av ljudsignalen hittar du i kap. — "Grundinstaliningar"

Varfér gar det inte att sla pa steksensorn?
Enhetens max. effektforbrukning &r uppnédd eller s& ar PowerManager-funktionen pé. Sla av eller sank de aktiva kokzonernas effektlagen.
Mer information om funktionen hittar du i kap. — "PowerManager" pa sidan 54

Varfor later det nér jag lagar mat?

Det kan uppstd oljud vid matlagning pa grund av kastrull-, gryt- eller pann-bottens egenskaper. Ljudet ar normalt och beror pé induktions-
tekniken, inte att enheten &r trasig.

Méjliga oljud:

dovt surrande som en transformator:
uppstér vid matlagning pé hogt effektldge. Ljudet forsvinner eller avtar nar du sanker effektlaget.

Dov vissling:
uppstar nér kastrullen, grytan eller pannan ar tom. Ljudet férsvinner om du héller i vatten eller ldgger i livsmedel.

Knastrande:

uppstér om du har kastruller, grytor och pannor av sandwichmaterial eller olika storlekar och material.Ljudnivan kan variera beroende
p& matmangd och tillagningssatt.

Haog vissling:
kan uppstd om anvander tva kokzoner samtidigt pa hogsta effektlaget. Visslingarna forsvinner eller avtar om du sanker effektlaget.

Fliktljud:

héllen har en flakt som gér igdng vid hog temperatur. Fldkten kan dven fortsétta ga efter att du slagit av héllen om uppmatt temperatur
fortfarande &r for hog.

Kastruller, grytor och pannor

Vilka kastruller, grytor och pannor ar avsedda fér induktionshall?
Information om kastruller, grytor och pannor for induktionshéll hittar du i kap. — "Tillagning med induktion"

Varfér blir kokzonen inte varm och varfér blinkar effektlaget?

Kokzonen dar kastrullen, grytan eller pannan stér ar inte pé.
Se till 54 att kokzonen dér kastrullen, grytan eller pannan star dr pa.

Kastrullen, grytan eller pannan &r for liten fér kokzonen som r pa eller s& ar den inte avsedd for induktionshéll.

Se till sa att kastrullen, grytan eller pannan ar avsedd for induktionshéll och att den star p& den kokzon som bést matchar bottenstorleken.
Information om typ, storlek och placering av kastruller, grytor och pannor hittar du i kap. — "Tillagning med induktion" och — "Flex
Zone"

Varfor tar det sa lang tid for kastrullen, grytan eller pannan att bli varm resp. varfor blir den inte tillréckligt varm trots hogt effektlage?

Kastrullen, grytan eller pannan ar for liten for kokzonen som &r pa eller s& ar den inte avsedd for induktionshall.

Se till s8 att kastrullen, grytan eller pannan ar avsedd for induktionshéll och att den star p& den kokzon som bést matchar bottenstorleken.
Information om typ, storlek och placering av kastruller, grytor och pannor hittar du i kap. — "Tillagning med induktion" och — "Flex
Zone"

55



sV Hur atgarda fel?

Hur rengér jag héllen?

Du far optimalt resultat om du anvander sarskild héllrengéring.Vi rekommenderar att du inte anvénder starka eller repande rengdrings-

medel, maskindiskmedel (koncentrat) eller skurboll.

Du hittar mer information om rengoring och skotsel av hallen i kap. — "Rengdring”

EdHur atgarda fel?

Felen beror ofta pa smasaker som du sjalv latt
atgardar. Las igenom tipsen i tabellen innan du
kontaktar service.
Indikering

Ingen

Méjlig orsak
Stromforsorjningen ar bruten.

Enheten &r inte ansluten som kopplingsschemat

Felatgérd

Kontrollera om strdommen gatt pga. kortslutning genom att se om
andra elartiklar fungerar.

Se till s3 att enheten blir ansluten som kopplingsschemat anger.

anger.
Elfel. Kan du inte atgarda felet, kontakta service.

Indikeringarna blinkar Kontrollerna ar fuktiga eller tackta av féremal Torka av kontrollerna eller ta bort féremélet.
ovanpa.

— blinkar p& kokzonsindike-  Det har uppstétt ett elektronikfel.

Kvittera felet genom att tdcka Gver kontrollerna med handen ett

ringarna. slag.

FZ Elektroniken blev dverhettad och slog av den Vénta tills elektroniken svalnat ordentligt. Tryck sedan pa négon
aktuella kokzonen. av symbolerna pa hallen.

FY Elektroniken blev Gverhettad och slog av alla
kokzoner.

F 5 + effektlage och ljudsignal Du har stallt en varm kastrull pa kontrollerna.
Elektroniken kan bli verhettad.

Lyft av kastrullen. Felindikeringen slocknar strax efter. Nu kan du
fortsdtta matlagningen.

Du har stéllt en varm kastrull pa kontrollerna.
Enheten har slagit av kokzonen for att skydda
elektroniken.

F 5 och ljudsignal

Lyft av kastrullen.Véanta ndgra sekunder. Tryck pa négon av kon-
trollerna. Du kan fortsétta matlagningen nér felindikeringen
slocknat.

Fil/FG Kokzonen &r dverhettad och har slagit av for att ~ Vanta tills elektroniken svalnat ordentligt och sla pa kokzonen
skydda arbetsytan. igen.
FE Kokzonen har varit pd lange utan avbraott. Den automatiska sékerhetsavstédngningen slog av enheten. Se
kap.
gqoon Fel matarspanning, ligger utom normalt mat- Kontakta din elleverantor.
Egnn ningsintervall.
e Hallen &r felansluten Gor hallen strémlds. Se till s& att den blir ansluten som kopplings-

Stall inte heta kastruller etc. pa kontrollerna.

schemat anger.

Anvisningar

= Far du upp £ pa displayen, s& maste du hélla
sensorfaltet till resp. kokzon intryckt for att lasa av
felkoden.

m Finns felkoden inte med i tabellen, gor hallen
stromlds, vanta 30 sekunder och anslut hallen igen.
Far du upp indikeringen igen, kontakta service och
ange felkoden.

m Enheten slar inte om till standbylage vid felflaggning.
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Vad Service

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

E- och FD-nummer

Ange produktens E- och FD-nummer vid kontakt med
service.

Typskylten med numren hittar du:

m pa enhetspasset.
m pa nedre delen av héllen.

E-numret finns &ven pa hallens glasyta. Du kan
kontrollera kundtjanstindex (KlI) och FD-nummer genom
att ga till grundinstéliningarna. Sla upp i kap.

— "Grundinstélliningar”.

Tank pa att serviceteknikerns besok inte &r gratis vid
felanvandning ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning dver Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771112277
local rate

Lita pa tillverkarens kompetens. Da kan du vara séker
pa att reparationen blir gjord av en utbildad
servicetekniker som kommer till dig med
originalreservdelar till maskinen.

Service

sV
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sV Provratter

Provratter

Tabellen ar framtagen for provningsinstitut for att
underlatta provning av vara enheter.

Uppgifterna i tabellen ar baserade a vara kokkérl och
tilloehdr fran Schulte-Ufer (matlagningssats i fyra delar
for induktionshall HEZ 390042) med f6ljande matt:

m Kastrull @ 16 cm, 1,2 | f6r kokzoner med @ 14,5 cm
m Gryta @ 16 cm, 1,7 | f6r kokzoner med @ 14,5 cm
m Gryta @ 22 cm, 4,2 | f6r kokzoner med @ 18 cm
m Stekpanna @ 24 cm, f6r kokzoner med @ 18 cm
Férvarm Tillaga
Provrétter Formar Effektlage Ti(I:ra:%n.iggft)id Lock Effektlage Lock
Sméilta choklad
Chokladglasyr (t.ex. Dr. Oetkers morka choklad med 55% kakao, 150 g)  Stélkast-
rull - - - 1. nej
@ 16.cm
Véarma och varmhalla linsgryta
Linsgryta*
Starttemperatur 20°C
Méngd: 450 g 716 cm- 1:30 ) . .
9 (utanomror-  ja 1. ja
gryta :
ning)
Méngd: 800 g 399 cm- 2:30 ) . ‘
9 (utanomrér-  ja 1, ja
gryta )
ning)
Linsgryta pa burk
T.ex. linsterrin med korv frén Erasco.
Starttemperatur 20°C
Mangd: 500 g 716 cm- . ) ca 1:30 . 1 .
anta (rérom eﬁerca Ja : Ja
1 min.)
Méngd: 1 kg 399 cm- . ) ca 2:30 . 1 .
aryta (rérom e_fterca ja . Jja
1 min.)
Gora béchamelsas
Mijolktemperatur: 7°C
Ingredienser: 40 g smér, 40 g mjol, 0,5 | mjolk (3,5%) och en nypa salt
1. Smalt smoret, ror ned mjél och salt och varm pa grundred- Stélkast-
ningen. rull 2 ca6:00 nej
@16.cm
Eigglsatt mjélk till redningen och koka upp under standig omror- 7 ca 6:30 nej
3. Nar béchamelsasen kokat upp, 14t st& 2 minuter till p& kokzonen ] ) ] 5 nej

under standig omrorning.
*“Recept enligt DIN 44550

**Recept enligt DIN EN 60350-2
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Provratter sV

Forvarm Tillaga

Tillagningstid
(min.:sek.)

Provrétter Formar Effektlage

Lock Effektlage Lock

Koka risgrynsgrét
Koka risgrynsgrot med lock
Mjolktemperatur; 7°C

Véarm mjélken tills den bérjar hoja sig.Stall in rekommenderat effektlédge
och tillsétt ris, socker och salt till mjélken.

Tillagningstid med forvérmning ca 45 min.
Ingredienser: 190 g rundkornigt ris, 90 g socker, 7,5 dI mjélk 3

(3,5%) och 1 g salt g T&Zm' 8. ca 5:30 nej (réromefter ja
g ca 10 min.)
Ingredienser: 250 g rundkornigtris, 120 g socker, 1 Imjélk (3,5%) 392 cm- 3
och 1,5 g salt ayta 8. ca5:30 nej (réromefter ja
y ca 10 min.)

Koka risgrynsgrét utan lock

Mjolktemperatur: 7°C

Tillsétt ingredienserna till mjdlken och varm pa under standig omrérning.
Stall in rekommenderat effektldge och koka upp mjolken till ca 90°C,
sjud vidare pé 1ag effekt i ca 50 min.

Ingredienser: 190 g rundkornigt ris, 90 g socker, 7,5 dl mjélk 216 cm- . . ,
(3,5%) och 1 g salt gryta 8. ca 5:30 neJ 8 neJ
Ingredienser: 250 g rundkornigtris, 120 g socker, 11 mjolk (3,5%) @22 cm- . . .
och 1,5 g salt gryta 8. ca 5:30 neJ 2 neJ
Koka ris*
Vattentemperatur: 20°C
Ingredienser: 125 g langkornigt ris, 3 dl vatten och en nypa salt 14 ;gt(;m- 9 ca 2:30 ja 5 ia
Ingredienser: 250 g langkornigt ris, 6 dl vatten och en nypa salt @ Srzytcam_ 9 03 2:30 ja 5 ia
Steka kotlettrad
Starttemperatur pa kotlettraden: 7°C
Méngd: 3 kotlettrader (totalvikt ca 300 g, 1 cm tjocka) och 1 msk — Stekpanna , . .
solrosolja @24 cm 9 ca 1:30 neJ 7 neJ
Gdra pannkakor**
Méngd: 0,55 dl smet per pannkaka Stekpanna . . .
@24 cm 9 ca 1:30 nej 7 nej
Fritera djupfryst pommes frites
Méngd: 2 | solrosolja, per portion: 200 g djupfryst pommes frites @22 om- Tills oljan upp-
(t.ex. McCain 123 Frites Original) i 9 nittentempe-  nej 9 nej
ary ratur av 180°C

*Recept enligt DIN 44550

“*Recept enligt DIN EN 60350-2
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,O Thank you for buying a

Bosch Home Appliance!
MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You ll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems
or a repair from Bosch experts.
Find out everything about the many ways Bosch can support you:

www.bosch-home.com/service
Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-Stral3e 34

81739 Munchen
Germany

www.bosch-home.com

9001437952
990121(00)
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