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da Brugsbetingelser

B} Brugsbetingelser

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

Kontroller apparatet efter udtagning af
emballagen. Hvis der er opstdet skader under
transporten, ma du ikke tilslutte apparatet.
Kontakt vores serviceafdeling med en skriftlig
beskrivelse af skaderne, da du ellers mister
retten til enhver form for erstatning.

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

Dette apparat skal installeres i henhold til
medfglgende monteringsvejledning.

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse |
private husholdninger og hjemmet. Anvend
kun apparatet til tilberedning af madvarer og
drikkevarer. Der skal holdes gje med
tilberedningen. Der skal uafbrudt holdes gje
med en kortvarig tilberedning. Anvend kun
apparatet i lukkede rum.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde
pa op til maksimalt 2000 meter over havets
overflade.

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

Anvend kun sikkerhedsanordninger eller
barnebeskyttelsesgitre, som er frigivet af os.
Uegnede sikkerhedsanordninger eller
barnebeskyttelsesgitre kan medfore.

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

Der ma ikke suges farlige eller eksplosive
stoffer eller dampe ud.

Pas p4a, at der ikke kommer smadele eller
vaeske ind i apparatet.

Dette apparat kan benyttes af barn fra en
alder af 8 ar og af personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring eller viden, hvis de er
under opsigt af en person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed, eller hvis de er blevet
instrueret i sikker brug af apparatet og har
forstaet de farer og risici, der kan vaere
forbundet med brugen af apparatet.

Born méa ikke bruge apparatet som legetg;.
Rengaring og vedligeholdelse ma ikke
udfgres af bern, med mindre de er over 15 ar
gamle og er under opsigt.

Bern, som er under 8 ar, skal altid befinde sig
pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Personer, der har implanteret et medicinsk
apparat (f.eks. en pacemaker eller en
defibrillator), skal konsultere deres leege for at
sikre, at det pdgeeldende apparatet stemmer
overens med direktivet 90/385/EQF fra Radet
fra de Europeeiske Feellesskaber af 20.juni
1990 samt med DIN EN 45502-2-1 og DIN EN
45502-2-2, og at det pagaeldende apparatet
er valgt, implanteret og programmeret |
henhold til VDE-AR-E 2750-10. Hvis disse
forudseetninger er opfyldt, og hvis der
endvidere anvendes kgkkenredskaber og
handtag pa gryder og pander, som ikke er af
metal, er der ingen risiko forbundet ved brug
af induktions-kogesektion i henhold til sit
formal.



ENVigtige
sikkerhedsanvisninger

/\Advarsel — Fare for kvaelning!
Emballagemateriale er farligt for bern. Serg
for, at barn ikke leger med
emballagemateriale.

/\ Advarsel — Livsfare!

Retursugning af forbreendingsgas kan
medfgre forgiftning.

Serg altid for tilstrackkelig lufttilfersel, nar
apparatet anvendes med aftreeksfunktion i
samme rum som et ildsted, hvis lufttilfarsel
sker fra luften i rummet.

lldsteder, hvis |ufttilfgrsel sker fra luften i
rummet, (f.eks. gas-, olie-, tree- eller kulfyrede
varmeapparater,
gennemstrgmningsvandvarmere,
vandvarmere) henter forbraendingsluft fra
opstillingsrummet og leder raggas ud i det fri
gennem et rgggasanlag (f.eks. en skorsten).
En teendt emhaette treekker indeluft ud af
kekkenet og tilstedende rum. Hvis lufttilferslen
er utilstraekkelig, opstar der et undertryk.
Derved bliver giftige gasser fra skorsten eller
aftreeksskakt suget tilbage ind i
opholdsrummene.
= Derfor skal der altid sgrges for tilstraekkelig
lufttilfarsel.
= En murkasse til indblaesnings-/
udsugningsluft alene sikrer ikke, at
grenseveerdien overholdes.
Farefri drift er kun mulig, nar undertrykket i
rummet, hvor ildstedet befinder sig, ikke
overskrider 4 Pa (0,04 mbar). Dette opnas,
nar den nadvendige forbreendingsluft kan
stremme ind gennem &bninger, som ikke kan
lukkes, f.eks. i dare eller vinduer, murkasser til
indblaesnings-/udsugningsluft eller i form af
andre tekniske foranstaltninger.
Udsugningsluften mé ikke ledes ud i
skorstene, som anvendes til aftreek af
reggasser, eller i skakte, som bruges til
afledning af Iuft fra rum, hvor der findes
installationer til forbraending.

Vigtige sikkerhedsanvisninger da

Hvis aftreeksluften ledes ind i en nedlagt
skorsten til raggas, skal installationen
godkendes af den ansvarshavende
skorstensfejermester.

@%/n

Kontakt under alle omsteendigheder den
ansvarshavende skorstensfejermester, som
kan bedomme husets samlede
ventilationstilstand, og som kan radgive om
korrekt ventilation.

Benyttes emhaetten udelukkende i
cirkulationsdrift, kan den benyttes uden
indskraenkninger.

/\ Advarsel - Brandfare!

= Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
veere uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand.
Sluk for kogezonen. Kveael forsigtigt
flammerne med et g, et brandteeppe eller
lignende.

= Kogezonerne bliver meget varme. Laeg
aldrig breendbare genstande pa
kogesektionen. Opbevar ikke genstande pa
kogesektionen.

= Apparatet bliver meget varmt. Opbevar ikke
breendbare genstande eller spraydaser i
skuffen direkte under kogesektionen.

= Kogesektionen slukkes af sig selv og kan
ikke mere betjenes. Der er risiko for, at den
teender sig selv pa et senere tidspunkt. Sla
sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt
kundeservice.

= Fedtaflejringer i fedtfiltret kan blive anteendt.
Rengar fedtfiltret regelmaessigt. Anvend
aldrig apparatet uden fedftfilter.

= Nar ventilationen er taendt, kan
fedtaflejringer i fedtfiltret blive anteendt. Der
ma ikke arbejdes ved aben ild (f.eks.
flambering) i naerheden af apparatet.
Apparatet ma kun installeres i naerheden af
et ildsted til fast breendsel (f.eks. trae eller
kul), hvis der forefindes en lukket, ikke
aftagelig afdeekning. Der ma ikke kunne
forekomme gnister.
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Arsager til skader

/\ Advarsel - Fare for forbraending!

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

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

Genstande af metal bliver hurtigt meget
varme pa induktionskogesektionen. Laeg
aldrig genstande af metal, som f.eks. knive,
skeer, gafler eller lag pa kogesektionen.
Efter hver brug skal du altid afbryde
kogesektionen med hovedafbryderen. Vent
ikke, til kogesektionen afbrydes automatisk
pa grund af manglende kogegre;.

De tilgaengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rer aldrig ved de varme
dele. Hold bgrn pa sikker afstand.

Apparat bliver meget varmt under
brugen.Hvis der kommer varm vaeske ind i
apparatet, skal det kele af i mindst to timer,
inden metalfedtfiltret eller
overlgbsbeholderen fjernes.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udferes af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
0s. Det samme geaelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

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

Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend aldrig for et defekt apparat.
Traek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

Kneek eller brud i glaskeramikken kan
forarsage elektrisk stgd. Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

/\ Advarsel — Fare for tilskadekomst!

Ved tilberedning i vandbad kan
kogesektionen og gryden springe pa grund
af overophedning. Beholderen i vandbadet
ma ikke veere i direkte bergring med
bunden i den vandfyldte gryde. Der ma kun
anvendes varmebestandige beholdere.
Hvis der er vaeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Sarg for, at bade kogezone og
grydebund altid er terre.

B Arsager til skader

Pas pa!

Kogegrej med en ru bund kan ridse kogesektionen.
Fare for beskadigelse pga. harde eller spidse
genstande.Pas p4, at der ikke falder harde eller
spidse genstande ned pa kogesektionen.

Fare for beskadigelse, hvis gryder/pander koger
tarre.Lad aldrig gryder/pander koge tarre.

Stil ikke varmt kogegrej pa afbryderpanelet,
indikatorzonen eller kanten af kogesektionen. Der
kan opsta skader.

Fare for beskadigelse pga. aluminiumsfolie eller
beholdere af kunststof. Leeg aldrig aluminiumsfolie
eller kunststofbeholderen pa en varm kogesektion.
Anvend ikke beskyttelsesfolier.

Beskadigelse af overfladen, misfarvninger og pletter
pga. uegnede renggringsmidler. Anvend kun
renggringsmidler, der er beregnet til kogesektioner
af denne type.

Beskadigelse af overfladen og misfarvninger pga.
afslidning fra gryde-/pandebunde.Skub ikke gryder
og pander hen over kogesektionen, men lgft dem,
nar de flyttes.

Beskadigelse af overfladen og pletter pga.
fastbreendte madrester. Fjern straks overkogt mad
med en glasskraber.

Beskadigelse af overfladen pga. salt, sukker eller
sand. Anvend ikke kogesektionen som arbejds- eller
afseetningsplads.

Beskadigelse af overfladen pga. ru gryder/pander.
Kontroller gryder og pander, inden de anvendes.
Beskadigelse af overfladen eller sakaldte
muslingebrud pga. sukker eller meget sukkerholdige
retter. Fjern straks overkogt mad med en
glasskraber.



Miljgbeskyttelse

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

Energisparetips

m Anvend altid et 1ag, som passer til gryden.
Madlavning uden lag forbruger betydeligt mere
energi. Brug et glaslag. S& kan man se ned i gryden
uden at tage laget af.

m  Anvend gryder / pander med en plan bund. En
ujeevn bund forgger energiforbruget.

m Sorg for, at gryders og panders bund passer i
storrelsen til den anvendte kogezone. Bemeerk:
Producenterne angiver ofte den gvre diameter pa
gryder, som for det meste er starre end bundens
diameter.

m  Anvend sma gryder til sma maengder. En stor gryde,
som kun er lidt fyldt op, bruger meget energi.

m Tilbered retterne med sméa masngder vand. Det
sparer pa energien, og grentsager bevarer deres
indhold af vitaminer og mineraler.

m Skru ned til et lavere kogetrin i god tid. Ellers gar der
energi til spilde.

m  Sorg for tilstreekkelig god lufttilfarsel under
madlavningen, sa ventilationen kan arbejde effektivt
og med sé ringe driftsstgj som muligt.

m Tilpas ventilationstrinnet efter intensiteten af dampen
fra madlavningen. Anvend om ngdvendigt det
intensive trin. Et lavere ventilationstrin forbruger
mindre energi.

m Velg i god tid et hgjere ventilationstrin ved intensiv
dampudvikling fra madlavningen. Hvis dampen fra
madlavningen allerede har fordelt sig i kekkenet,
skal ventilationen veere i drift i laengere tid.

m Sluk for apparatet, nar der ikke leengere er brug for
det.

m For at forgge ventilationens effektivitet og for at
forhindre brandfare skal filtrene udskiftes hhv.
renses ofte.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det
E europeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical
mmmm 2nd electronic equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.

Miljgbeskyttelse da

[l Madlavning med induktion

Fordele ved madlavning med induktion

Madlavning med induktion adskiller sig markant fra
almindelige madlavningsformer, fordi varmen opstar
direkte i gryden eller panden. Det giver en hel raekke
fordele:

m Tidsbesparelser ved kogning og stegning.

m Energibesparelse.

m Lettere pleje og rengering. Overkogte retter breender
ikke sa hurtigt fast.

m Kontrol af varmen og starre sikkerhed: Kogetoppen
forgger eller reducerer varmetilfarslen umiddelbart
efter betjeningen. Kogetoppen afbryder straks
varmetilfarslen, hvis gryden eller panden tages af
kogezonen, uden at der forinden blev slukket for
den.

Kogegrej

Anvend kun ferromagnetiske gryder og pander til
madlavning med induktion, f.eks.:

m Gryder og pander af rustfrit stal

m Gryder og pander af stgbejern

m Induktionsegnede specialgryder og -pander af rustfrit
stal.

Der findes oplysninger om, hvilke typer gryder og
pander, der er egnede til induktion i kapitlet — "Test af
gryder og pander”.

For at opna et godt resultat skal det ferromagnetiske
omrade pa grydebunden have samme stgrrelse som
kogezonen. Prgv igen med en mindre kogezone, hvis
gryden eller panden ikke bliver registreret pa en
kogezone.

| @16 cm |

@21 cm @28 cm

Der findes ogsa induktionsegnede gryder og pander,
hvis bund ikke er ferromagnetisk over hele fladen:

m Hvis grydens eller pandens bund kun er delvist
ferromagnetisk, bliver det ferromagnetiske omrade
meget varmt. Det kan medfare, at varmen ikke bliver
fordelt jeevnt. Det omrade, der ikke er
ferromagnetisk, opnar muligvis en for lav temperatur,
som er uegnet til madlavning.
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m Hvis grydens eller pandens bund ogsé indeholder
aluminium, er det ferromagnetiske omrade ogsa
forringet. Det kan ske, at en sddan gryde eller pande
ikke bliver ordentlig varm eller eventuelt slet ikke
bliver registreret.

Uegnet kogegrej

Brug aldrig en spredningsdiffusionsplade eller kogegre;
af:

normalt tyndt stal
glas

ler

kobber
aluminium

Egenskaber for gryde-/pandebund

Bundens beskaffenhed pa gryder og pander kan
pavirke resultatet af madlavningen. Anvend gryder og
pander af materialer, som fordeler varmen jeevnt, f.eks.
gryder med "sandwich-bund" af rustfrit stal, for pa den
made kan der spares bade tid og energi.

Anvend gryder og pander med flad bund, ujevne
bunde forringer varmetilfarslen.

—

Intet kogegrej eller kogegrej i uegnet storrelse

Hvis du ikke anbringer noget kogegrej i det valgte
kogefelt, eller hvis kogegrejet ikke er egnet i relation il
materiale eller starrelse, begynder tilberedningsniveauet
at blinke pa displayet til kogefeltet. Placer egnet
kogegrej i feltet, sa det holder op med at blinke. Hvis
der gar mere end 90 sekunder, afbrydes kogefeltet
automatisk.

Tomt kogegrej eller kogegrej med tynd bund

Opvarm ikke tomt kogegrej, og brug ikke kogegrej med
tynd bund. Kogesektionen er udstyret med et internt
sikkerhedssystem, men tomt kogegrej kan opvarmes s
hurtigt, at funktionen “automatisk afbrydelse" ikke kan
na at reagerer pa hgje temperaturer. Kogegrejets bund
kan ridse og @deleegge kogefeltets overflade. | s& fald
skal du ikke rare ved kogegrejet, men slukke for
kogefeltet. Hvis den ikke virker efter at veere blevet kaolet
af, skal du kontakte serviceafdelingen.

Registrering af gryder og pander

Alle kogezonerne har en undergraense for registrering
af gryder og pander, som afheaenger af den
ferromagnetiske diameter og af gryde-/pandebundens
materiale. Benyt derfor altid den kogezone, hvis
diameter passer bedst til den anvendte gryde eller
pande.



Laer apparatet at kende

Der findes oplysninger om kogezonernes starrelser og
effekter i— Side 2

Bemeerk: . Alt efter apparattype kan der veere afvigelser
i farve og andre detaljer.

Det nye apparat

Nr. Betegnelse

1 Metalfedtfilter

2 Aktivt kulfilter ved recirkulationsdrift eller akustikfilter ved
drift med aftreek™

3 Kogesektion

4 Betjeningsfelt

5 Overlgbsbeholder

*Afheengigt af apparatets udstyr

Ekstra tilbehor

Afhaengigt af apparatets indbygningsmade findes der
forskelligt tilbehar, som kan erhverves hos
forhandleren, hos kundeservice eller via vores officielle
website:

Aftreeks-seet

Recirkulations-saet

Aktivt kulfilter: Til recirkulationsdrift
Akustikfilter: Til drift med aftraeksluft

Leer apparatet at kende

da
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Valg-sensorer

O Hovedafbryder

e Valg af kogezone

O N Indstillingsomrade

b PowerBoost-funktion
Intensive ventilationstrin

S Stegesensor

min, low, med, max  Temperaturtrin

[ Move-funktion

Y Lasning af betjeningsfelt ved rengaring
<0 Barnesikring

® Tidsfunktioner

S

Betjeningsfelter

Funktionen CombiZone

Manuel emhattestyring

O Driftstilstand
g Effekttrin

oo Tidsfunktioner

H/R Restvarme

o] PowerBoost-funktion
Intensivt ventilationstrin |

5. Intensivt ventilationstrin |l

A Stegesensor

i Temperatur Stegesensor

min, low, med, max Temperaturtrin

H Funktionen CombiZone

L
|A|
v

Move-funktion
-1 Automatisk tilberedningstid
AN Minutur
min Tidsindikator

Nar et symbol bergres, bliver den pagasldende funktion

aktiveret.

Anvisninger

|
funktionen.

m Placer ikke gryder eller pander i neerheden af
indikatorer og sensorer. Elektronikken kan blive
overophedet.

Kogezonerne

Hold altid betjeningsfeltet rent og tert. Fugt forringer

Kogezoner

Anvend gryder/pander med en passende starrelse

U
H

Enkelt kogezone
Kombineret kogezone

Se kapitlet — "Kombi-zone" eller — "Move-funktion”

Anvend udelukkende gryder og pander, der er egnet til brug med induktion, se kapitlet — *Madlavning med induktion”

10
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Restvarmeindikator Funktioner

Kogetoppen er forsynet med en restvarmeindikator for
hver kogezone. Den viser, nér en kogezone stadigveek
er varm. Rer ikke ved kogezonen, sa leenge
restvarmeindikatoren lyser.

Afheengigt af restvarmens temperatur vises falgende:

Dette apparat kan bruges til aftreeksdrift eller
luftcirkulationsdrift.

y Drift med aftraeksfunktion

m Indikator m: hgj temperatur

m Indikator A lav temperatur Aftreeksluften renses i fedtfiltret og

ledes ud i det fri gennem et rgrsystem.

madlavningen, blinker restvarmeindikatoren og det
valgte kogetrin skiftevis.

Nar der er slukket for kogezonen, lyser

/

Hvis gryden eller panden tages af kogezonen under H\
I 4

S

restvarmeindikatoren vedvarende. Bemaerk: Aftraeksluften ma ikke ledes ud i en reg- eller
Restvarmeindikatoren lyser ogsa, nar kogetoppen er reggasskorsten, der er i brug, eller i en skakt, der
slukket, sa laeenge kogezonen er varm. benyttes til udluftning af rum, hvor der findes ildsteder.

m Hvis aftreeksluften skal ledes bort gennem en reg-
eller raggasskorsten, som ikke mere er i brug, skal
dette godkendes af den ansvarshavende
skorstensfejer.

m Hvis aftreeksluften ledes ud gennem en yderveeg,
skal der anvendes en teleskop-murkasse.

Cirkulationdrift

Den opsugede luft renses i fedftfiltrene og et
v aktivfilter og ledes tilbage i kekkenet igen.

0
///

S
&N

Bemaerk: Der skal vaere monteret et aktivfilter for at
binde kakkendunsten i forbindelse med cirkulationsdrift.
De forskellige muligheder at bruge emheetten pé i
cirkulationsdrift er forklaret i brochuren. Du kan ogsa
kontakte faghandlen. Det nadvendige tilbehar fas i
faghandlen, hos kundeservice eller i online-shoppen.

11



da Fer apparatet tages i brug ferste gang

Y For apparatet tages i brug
forste gang

Gar felgende, inden apparatet bruges forste gang:
Rengar apparatet og tilbehgrsdelene grundigt.

Inden det nye apparat kan benyttes, skal der foretages
nogle indstillinger.

Kogesektionen teendes og slukkes med
hovedafbryderen .

Indstille driftstype

Apparatet leveres med forindstillet recirkulationsdrift.
Hvis kogesektionen er installeret med luftaftreek til det

fri, skal indstillingen ¢ {7 konfigureres til denne modus.

Se kapitlet — "Grundindstillinger".
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Betjening af maskinen

| dette kapitel beskrives, hvordan kogezonerne
indstilles. | tabellen vises kogetrin og tilberedningstider
for forskellige retter.

Tip: Teend for ventilationen, nar madlavningen
pabegyndes, og sluk farst for den nogle minutter efter
madlavningens afslutning. P4 denne made fiernes
emmen fra madlavningen mest effektivt.

Bemaerk: Brug aldrig apparatet uden metalfedtfilter og
overlgbsbeholder.

Teende og slukke kogetoppen

Kogetoppen teendes og slukkes med hovedafbryderen.

Teende: Bergr symbolet D. Der lyder et signal.
Indikatoren ved hovedafbryderen og
kogezoneindikatorerne &I lyser.Kogetoppen er klar til
brug.

Slukke: Berar symbolet D, til indikatoren slukkes. Alle
kogezoner er slukket. Restvarmeindikatoren lyser, indtil
kogezonerne er tilstraekkeligt afkalet.

Anvisninger

m Kogetoppen slukkes automatisk, nar alle kogezoner
har veaeret slukket i mere end 20 sekunder.

m De valgte indstillinger gemmes i 4 sekunder, efter at
kogetoppen er blevet slukket. Hvis der teendes igen
inden for dette tidsrum, bliver kogetoppen aktiveret
med de sidste indstillinger.

Indstilling af kogefelt

| programmeringsomradet kan du indstille det anskede
styrketrin.

Styrketrin 1 = mindste styrke.
Styrketrin 9 = hgjeste styrke.

Hvert styrkeniveau har en mellemtrinsindstilling. Den
angives af et punktum.

Anvisninger

m For at beskytte sarbare dele i apparatet mod
overophedning eller elektrisk overbelastning kan
kogesektionen midlertidigt reducere effekten.

m For at undga stejudvikling fra apparatet kan
kogesektionen midlertidigt reducere effekten.



Veaelge kogezone og kogetrin
Kogetoppen skal veere teendt.

1. Berer symbolet B8 for den gnskede kogezone. |
displayet lyser _.

2. Veelg derefter det gnskede kogetrin i
indstillingsomradet.

Oom
0o

N
n[w
Om

Kogetrinnet er indstillet.

AEndring af kogetrin

veelg kogefelt, og indstil det gnskede styrketrin i
programmeringsomradet.

Afbryd kogefeltet

Veelg kogefelt, og indstil til £ i programmeringsomradet.
Kogefeltet afbrydes, og indikatoren for restvarme vises.

Anvisninger

m Hvis der ikke er anbragt kogegrej pa kogefeltet, vil
det valgte styrketrin blinke. Efter et stykke tid slukkes
kogefeltet.

m Hvis det er placeret kogegrej pa kogefeltet, far der
teendes for pladen, registreres dette inden for 20
sekunder, efter at hovedafbryderen er teendt, og
kogefeltet vaelges automatisk. Nar kogegrejet er
registrert, skal du veelge indstilling for pladen inden
for de naeste 20 sekunder. Hvis ikke afbrydes
kogefeltet.

Hvis du placere mere end et kogegrej pa
kogepladen og tender, registreres kun det ene
kogegre;.

Betjening af maskinen da

Gade rad om tilberedning
Gode rad

m Rer rundt med jeevne mellemrum under opvarmning
af pure, cremesupper og tyktflydende saucer.

m Indstil kogetrin 8 - 9 til forvarmning.

m Ved tilberedning med lag: Skru ned for kogetrinnet,
sé snart der kommer damp ud mellem gryden og
lAget. Det er ikke ngdvendigt med damp for at opna
et godt resultat af madlavningen.

m Hold gryden tildeekket efter tilberedningen frem til
serveringen.

m Folg producentens anvisninger ved madlavning i
trykkoger.

m Tilbered ikke retter leengere end nadvendigt for at
bevare neeringsstofferne. Den optimale
tilberedningstid kan indstilles med minuturet.

m Det er sundere, at undga at opvarme olie s& meget,
at den ryger.

m Steg retter, der skal brunes, i sméa portioner efter
hinanden.

m Gryder og pander kan opna meget hagje
temperaturer under tilberedningen. Det anbefales at
anvende grydelapper.

m Der findes gode rdd om energibesparende
madlavning i kapitlet — "Miljgbeskyttelse"”
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da Betjening af maskinen

Tilberedningstabel

Tabellen indeholder oplysninger om, hvilket kogetrin
der er egnet til de enkelte retter. Tilboeredningstiden kan
&ndre sig afthaengigt af retternes art, veegt, tykkelse og

kvalitet.
Kogetrin Tilberednings-
tid (min.)
Smeltning
Chokolade, overtreekschokolade 1=
Smer, honning, gelatine 1-2

Opvarmning og varmholdning

Sammenkogt ret, f.eks. linsegryde 1.-2
Meelk* 1.-2.
Opvarmning af palser i vand* 3-4

Optoning og opvarmning
Spinat, dybfrost 3-4 15-25

Gullasch, dybfrost 3-4 35-55
Traekke, simre

KartoffelkloBe (tysk specialitet)* 4.-5, 20-30
Fisk™ 4-5 10-15
Hvide saucer, f.eks. bechamelsauce 1-2 3-6
Monterede saucer, f.eks. bearnaisesauce, hollandaisesauce 3-4 8-12
Kogning, dampning

Ris (med dobbelt mangde vand) 2.-3. 15-30
Meelkeris*** 2-3 30-40
Pillekartofler 4.-5. 25-35
Hvide kartofler 4.-5, 15-30
Dejretter, pasta* 6-7 6-10
Sammenkogt ret 3.-4. 120-180
Supper 3.-4. 15-60
Grantsager 2.-3. 10-20
Grentsager, dybfrosne 3.-4. 7-20
Tilberedning i trykkoger 4.-5,

Grydestegning

Benlase fugle 4-5 50-65
Grydesteg 4-5 60-100
Gullasch*** 3-4 50-60

*Uden 1&g
**Vend flere gange

*** Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.
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Betjening af maskinen da

Kogetrin Tilberednings-

tid (min.)
Tilberedning ved lav varme / stegning med lidt olie*
Schnitzel, naturel eller paneret 6-7 6-10
Schnitzel, dybfrost 6-7 6-12
Kotelet, naturel eller paneret™* 6-7 8-12
Steak (tykkelse 3 cm) 7-8 8-12
Fjerkraebryst (tykkelse 2 cm)** 5-6 10-20
Fjerkraebryst, dybfrost™* 5-6 10-30
Frikadeller (tykkelse 3 cm)** 4.-5, 20-30
Hamburgers (tykkelse 2 cm)** 6-7 10-20
Fisk og fiskefilet, naturel 5-6 8-20
Fisk og fiskefilet, paneret 6-7 8-20
Fisk, paneret og dybfrost, f.eks. fiskepinde 6-7 8-15
Rejer, krebsdyr 7-8 4-10
Sautering af grgntsager og svampe, friske 7-8 10-20
Panderetter, grantsager, kad i strimler, asiatisk 7-8 15-20
Dybfrostretter, f.eks. panderetter 6-7 6-10
Pandekager (stegt én ad gangen) 6.-7. -
Omeletter (stegt én ad gangen) 3.-4. 3-10
Spejlzeg 5-6 3-6
Fritering* (150-200 g pr. portion i 1-2 liter olie, friteret portionsvis)
Dybfrostprodukter, f.eks. pommes frites, chicken nuggets 8-9
Kroketter, dybfrosne 7-8
Kad, f.eks. kyllingestykker 6-7
Fisk, paneret eller i gldej 6-7
Grentsager, svampe, paneret eller i gldej, tempura 6-7
Smét bagvaerk, f.eks. berlinerpfannkuchen, frugt i gldej 4-5

*Uden 1&g
**Vend flere gange

“** Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.
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da Betjening af maskinen

Manuel emheaettestyring
Ventilationstrinnet kan styres manuelt.

Bemeerk: Ved hgje gryder kan det ikke garanteres, at
udsugningen fungerer optimalt. Udsugningen kan
forbedres med et lag, der laegges skaevt pa.

Aktivere

1. Bergr symbolet Jb.
Ventilationen starter med det forindstillede effekttrin.
2. Veelg inden for de naeste 10 sekunder det gnskede
kogetrin i indstillingsomradet.
Det indstillede kogetrin lyser.
3. Bergr symbolet & for at bekreefte den valgte
indstilling.
Ventilationen er aktiveret.

FEndre og deaktivere

Bergr symbolet &, og veelg det gnskede kogetrin, eller
indstil det til £ i indstillingsomradet.

Intensivt trin

Ventilationen har to intensive trin. Nar de intensive trin

aktiveres, arbejder ventilationen i kort tid med maksimal

effekt.

Aktivere

Beror symbolet &, og veaelg det @nskede intensive trin.

m Intensivt trin I: Bergr symbolet b to gange.
Indikatoren & lyser. Det intensive trin er aktiveret.

m Intensivt trin II: Bergr symbolet b tre gange.
Indikatoren . lyser. Det intensive trin er aktiveret.

Bemaerk: Efter 8 minutter skifter apparatet automatisk
ned til effekttrin 5.

FEndre og deaktivere

Bergr symbolet &, og veelg det enskede kogetrin, eller
indstil det til & i indstillingsomradet.

Automatisk start

Nar der veelges et kogetrin for en kogezone, aktiveres
automatisk start. Ventilationen aktiveres svarende til det
pageeldende kogetrin for kogezonerne.

Der er oplysninger om, hvordan denne indstilling
aendres, i kapitlet — "Grundindstillinger”.
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Efterlobsfunktion

Ved efterlgbsfunktionen fortsastter ventilationssystemet
driften et par minutter efter, at kogesektionen er slukket.
Pa den made bliver den resterende em fra
madlavningen fjernet. Derefter slukkes
ventilationssystemet automatisk.

Aktivere

Som standard bliver den maksimale efterlgbstid
aktiveret. Der er oplysninger om, hvordan denne
indstilling eendres, i kapitlet — "Grundindstillinger".

Bemeerk: Efterlgbet bliver farst aktiveret, nar mindst én
kogezone har veeret teendt i mindst ét minut.

Deaktivere
Manuel

Beror symbolet . Efterlabsfunktionen bliver
deaktiveret.

Automatik
| falgende tilfaelde bliver efterlgbsfunktionen deaktiveret:

m Efterlabstiden er afsluttet.
m Apparatet bliver teendt igen.



Bl Kombi-zone

Med denne funktion kan Kombi-zonen forbindes, og der
kan indstilles det samme effekttrin for begge
kogezoner. Denne funktion er seerlig velegnet til
madlavning med aflange gryder eller pander.

Oplysninger om gryder og pander

For at opna et optimalt resultat skal der anvendes en
gryde/pande, der passer til omradet for begge
kogezoner. Seet gryden/panden midt pa kogezonen.

N X
[N ®
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Hvis der kun anvendes én gryde/pande pa den ene af
de to kogezoner, kan gryden/panden flyttes fra den ene
kogezone til den anden. | s& fald bliver bade
effekttrinnet og de valgte indstillinger bibeholdt.

Aktivere

1. Veelg den ene af de to kogezoner, som hgrer til
CombiZonen, og indstil kogetrinnet.

2. Bergr symbolet 8. Indikatoren 1 lyser.
Kogetrinnet vises i indikatoren for den nederste
kogezone.

Funktionen er aktiveret.

FEndring af kogetrin

Foretag eendring af styrketrinnet i
programmeringsomradet.

Deaktivere
Veelg den ene af de to kogezoner for denne funktion, og
bergr symbolet 1.

Funktionen er deaktiveret. De to kogezoner fungerer
derefter som to uafhaengige kogezoner.

Kombi-zone da

fe) Move-funktion

Med denne funktion kan Kombi-zonen forbindes, og
der kan indstilles forskellige effekttrin for de to
kogezoner. Forindstillede effekttrin:

Forreste kogezone = effekitrin &

Bageste kogezone = effekitrin {.

Effekttrinnene for begge kogezoner kan andres
uafheengigt af hinanden.

Anvisninger

m Placer kun gryden eller panden pa den ene af
kogezonerne.Funktionen bliver ikke aktiveret, hvis
der er placeret gryder eller pander pa begge
kogezoner.

m | indikatoren for den kogezone, hvor der ikke er
placeret en gryde eller pande, lyser kogetrinnet
svagere. Det bliver farst aktiveret, nar gryden eller
panden flyttes over pa denne kogezone og
registreret.

m Hovis funktionen er aktiveret, og der ogsa bliver
placeret en gryde eller pande pa den ledige
kogezone, fortsaetter indikatoren med at lyse svagt.
Kogezonen bliver ikke aktiveret. Kogezonen bliver
aktiveret, nar gryden eller panden pa den ferste
kogezone tages af.

Anbefalinger for brug af kogegrej

For at garantere en god varmedetektion og -fordeling
anbefales det at stille kogegrejet korrekt:

Anvend kun én gryde eller pande, som kun daekker den
ene af kogezonerne.
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da Tidsfunktioner

Aktivere

1. Veelg den ene af de to kogezoner, som hgrer til
Move-funktionen.

2. Bergr symbolet [|. Indikatorerne [J] lyser.
Kogetrinnene vises i indikatorerne for de to
kogezoner.

Funktionen er aktiveret.

Anvisninger

m Indikatoren for kogezonen, hvor gryden eller panden
er placeret, lyser kraftigere.

m | indikatoren for den derefter valgte kogezone lyser
indikatoren _.

FEndre kogetrin
Veelg den ene af de to kogezoner, som hgrer til Move-

funktionen, og korriger kogetrinnet i indstillingsomradet.

Bemaerk: Nar funktionen deaktiveres, returnerer
kogetrinnene til de forindstillede veerdier.

Deaktivere

Bergr symbolet [Jl.
Funktionen er deaktiveret.

Bemeerk: Hvis den ene af de to kogezoner bliver sat pa
i, deaktiveres funktionen automatisk indenfor ca. 10
sekunder.
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[@ Tidsfunktioner

Kogetoppen har to Timer-funktioner:

m Programmere tilberedningstiden
= Minutur

Programmere tilberedningstiden

Kogezonen slukker automatisk, nar det indstillede
tidsinterval er géet.

Indstilling:

1. Veelg kogezonen og det gnskede kogetrin.

2. Bergr symbolet (. | indikatoren for kogezonen lyser
I Timer-indikatoren lyser ¢

3. Velg indenfor de naeste 10 sekunder den gnskede

tilberedningstid i indstillingsomradet.

11 o 1= i
(| NN ( 0t
=00 =In3l
11Tl O 11T O
max SqxX

Efter nogle sekunder begynder tiden af teelle ned.

Anvisninger

m Det er muligt at indstille den samme tilberedningstid
for alle kogezoner automatisk. Den indstillede tid
teelles ned for hver kogezone uafhaengigt af de
andre.
Der findes oplysninger om programmering af
automatisk tilberedningstid i afsnit
— "Grundindstillinger"

m Hvis funktionen Kombi-zone eller Move vaelges for
den kombinerede kogezone, er den indstillede tid
ens for begge kogezoner.

Stegesensor

Hvis der er programmeret en tilberedningstid for en
kogezone, og stegesensoren er aktiveret, begynder
tilberedningstiden farst at teelle ned, nar den valgte
temperatur er net.

Automatisk programmering

Hvis du i programmeringsomradet trykker pa
forhandsindstillingen 1 til 5, reduceres kogetiden 1
minut.

Hvis du i programmeringsomradet trykker pa
forhandsindstillingen 6 til 10, ages kogetiden 1 minut.

FEndring eller afbrydelse af tiden

Veelg kogefelt, og tryk derefter pa symbolet (©.

Foretag eendring af tilberedningstiden i_
programmeringsomradet, og indstil til £/ for at

annullere tiden.



Nar tiden er forlgbet

Kogefeltet slukkes. Der hgres et lydsignal til information
herom. Pa displayet til funktionen Tidsprogrammering

teendes 07 i 10 sekunder.

Ved at trykke pa symbolet (® slukkes indikationerne, og
lydsignalet ophgrer.

Anvisninger

m Hvis der er programmeret en tilberedningstid for
flere kogezoner, er det altid tidsangivelsen for den
valgte kogezone, der vises i Timer-indikatoren.

m Der kan indstilles en tilberedningstid pé op til 99
minutter.

Minuturet

Der kan indstilles en tid op til 99 minutter med
minuturet.

Det fungerer uafhaengigt af kogezonerne og andre
indstillinger.Denne funktion kan ikke slukke en
kogezone automatisk.

Sadan programmerer du:

1. Tryk pa symbolet (® flere gange, indtil indikatoren £\
teendes. | den visuelle indikator til
tidsprogrammeringsfunktionen teendes /L.

2. Veelg den @nskede tid i programmeringsomradet.

Efter nogle fa sekunder begynder tiden at forlgbe.

FEndring eller afbrydelse af tiden

Tryk flere gange pa symbolet (O, indtil displayet £)
teendes. Skift tid med programmeringszonen, eller
indstil til 5.

Nar tiden er forlgbet

Der hares et lydsignal til information herom. | den
visuelle indikation til tidsprogrammeringsfunktionen
vises {iii, og indikatoren £\ lyser. Indikatorerne

afbrydes efter 10 sekunder.

Ved tryk pa symbolet © slukker indikatorerne, og det
akustiske signal opharer.

PowerBoost-funktion da

PowerBoost-funktion

Med PowerBoost-funktionen bliver sterre
vandmaengder opvarmet hurtigere end med kogetrin 5

Denne funktion kan aktiveres for alle kogezoner, men
kun nar den anden kogezone i samme gruppe ikke er i
brug (se afbildning).l modsat fald blinker & og 5 i
indikatoren for den valgte kogezone, og derefter bliver
kogetrin 5 automatisk indstillet, uden at funktionen
aktiveres.

Bemazerk: | omradet for Kombi-zonen kan powerboost-
funktionen kun aktiveres, nar de to kogezoner anvendes
uafheengigt af hinanden.

.
2

Aktivere

1. Veelg kogezonen.

2. Veelg kogetrinnet 5, og berer derefter symbolet
b.Indikatoren & Iyser.

Funktionen er aktiveret.

Deaktivere

1. Veelg kogezonen.

2. Bergr symbolet b.
Indikatoren & slukkes, og kogezonen skifter tilbage
til kogetrin 5.

Funktionen er deaktiveret.

Bemaerk: | visse tilfeelde deaktiveres PowertBoost-
funktionen automatisk for at beskytte de elektroniske
komponenter i kogetoppen.
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Stegesensorik

B} Stegesensorik

Denne funktion medvirker til at holde den egnede
pandetemperatur under stegning.

Kogezoner med denne funktion er markeret med
symbolet for Stegefunktionen.

Fordele ved stegning

Kogezonen varmer kun, nar det er ngdvendigt for at
bibeholde temperaturen. Pa den made spares der
energi, og olie eller fedt bliver ikke overophedet.
Stegefunktion meddeler, hvornar temperaturen i den
tomme pande er optimal for tilseetning af olie og
derefter levnedsmidler.

Anvisninger

Leeg ikke 1&g pd panden. | modsat fald bliver
funktionen ikke korrekt aktiveret. Der kan anvendes
et steenkelag til beskyttelse mod fedtstaenk.
Anvend egnet olie eller fedt til stegning. Indstil
temperaturtrin min, hvis der anvendes smar,
margarine, ekstra jomfruolivenolie eller svinefedt.
Lad aldrig panden veere uden opsigt under
opvarmningen - hverken med eller uden mad.
Hvis kogezonens temperatur er hgjere end gryden
eller panden eller omvendt, bliver stegesensoren
ikke aktiveret korrekt.

Pander til stegesensoren

Der kan kebes pander, som er specielt egnet til brug
med stegesensoren. Der kan kabes ekstra tilbehgr hos
kundeservice, hos forhandleren eller pa Internettet. |
vores brochurer eller pa internettet findes et omfattende
sortiment af tilbehgr til dette apparat.

Udvalget og mulighederne for online-bestillinger
afheenger af det pagaeldende land. Der findes naermere
oplysninger om dette i salgspapirerne.

Bemaerk: Det ekstra tilbehor passer ikke til alle
apparater. Angiv altid apparatets ngjagtige betegnelse
(E-nr.) ved kab af tilbehgr — "Kundeservice".

Ekstratilbehor

Pande med en diameter pa 21 cm
Anbefalet tilbehar til stegesensoren.

Panderne er bekleedt med en slip-let-belsegning, sa der
kan steges med meget lidt fedtstof.
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Anvisninger

Stegesensoren er specielt indstillet til pander af
denne type.

Vaer opmeerksom p4, at pandebundens diameter
skal svare til kogezonens starrelse. Seet panden pa
midten af kogezonen.

Pa den fleksible kogezone kan det ske, at
stegesensoren ikke bliver aktiveret ved pander med
afvigende storrelse eller ved forkert placering. Se
kapitlet .

Andre pander kan blive overophedet. Temperaturen
kan indstille sig hgjere eller lavere end det valgte
temperaturtrin. Begynd farst med det laveste
temperaturtrin, og forag det om nadvendigt.



Stegesensorik da

Temperaturtrin

Temperaturtrin Velegnet til

min lavt Stegning af retter med ekstra jomfru olivenolie, smar eller margarine, f.eks. omeletter.

low lavt - mellem Stegning af fisk og rustikale retter, som f.eks. frikadeller eller palser.

med mellem-hgjt  Stegning af steaks, medium eller gennemstegt, dybfrostretter, panerede eller finere retter, som f.eks. schnitzel, ragout
0g grantsager.

max haijt Stegning af retter ved haj temperatur, f.eks. steaks, kartoffelpuffer og stegte kartofler.

Tabel

Tabellen indeholder oplysninger om, hvilket
temperaturtrin der er egnet til de enkelte retter.
Stegetiden kan andre sig afheengigt af retternes art,
vaegt, starrelse og kvalitet.

Det indstillede temperaturtrin varierer afhaengigt af den
anvendte pande.

Forvarm den tomme pande, tilsaet olien og retten efter

lydsignalet.

Temperatur- Samlet stegetid fra lydsignal

trin (min.)
Kod
Schnitzel, naturel eller paneret med 6-10
Filet med 6-10
Koteletter* low 10-15
Cordon bleu, wiener schnitzel* med 10-15
Steak, blodig (3 cm tyk) max 6-8
Steak, medium eller gennemstegt (3 cm tyk) med 8-12
Fierkraebryst (2 cm tykt) low 10-20
Palser, kogte eller ra low 8-20
Hamburger, frikadeller, eller fyldte frikadeller* low 6-30
Ragout, gyros med 7-12
Hakket kad med 6-10
Bacon min 5-8
Fisk
Fisk, stegt, hel, f.eks. foreller low 10-20
Fiskefilet, naturel eller paneret low - med 10-20
Rejer med 4-8
Retter med &g
Pandekager™* max
Omelet™ min 3-6
Spejleg min - med 2-6
Rarag min 4-9
Kaiserschmarrn (gstrigsk specialitet) low 10-15
French toast™* low 4-8

*Vend flere gange.

** Samlet varighed pr. portion. Steges efter hinanden.
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da Stegesensorik

Temperatur- Samlet stegetid fra lydsignal

trin (min.)
Kartofler
Stegte kartofler (af pillekartofler) max 6-12
Pommes frites (af ra kartofler) med 15-25
Kartoffelpuffer™* max 25-35
Brunede kartofler low 15-20
Grentsager
Hvidleg, lag min 2-10
Squash, auberginer low 4-12
Peberfrugter, granne asparges low 4-15
Svampe med 10-15
Glaserede grantsager low 6-10
Dybfrostprodukter
Schnitzel med 15-20
Cordon bleu* med 10-30
Fjerkraebryst* med 10-30
Chicken nuggets med 10-15
Gyros, kebab low 5-10
Fiskefilet, naturel eller paneret low 10-20
Fiskepinde med 8-12
Pommes frites max 4-6
Panderetter, f.eks. grantsagspande med kylling low 6-10
Forarsruller med 10-30
Camembert/ost low 10-15
Andet
Camembert/ost low 7-10
Tarrede produkter med tilfarsel af vand, f.eks. pasta min 5-10
Croutoner low 6-10
Mandler/valngdder/pinjekerner med 3-15

*Vend flere gange.

** Samlet varighed pr. portion. Steges efter hinanden.
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Indstilling

Veelg det egnede temperaturtrin i tabellen. Saet en tom
gryde/pande pa kogezonen.

1. Veelg kogezonen. Berer symbolet 4—.I indikatoren
lyser H.

&~
&
I I 1
Ll s 58 L B& [
LTI rtrtrte ©®
low med max

2. Veelg inden for de naeste 10 sekunder det gnskede
temperaturtrin i indstillingsomradet.

oo !
om )

L OB a0 <

LTIttt ©

low med max

Funktionen er aktiveret.

Temperatursymbolet § lyser, indtil
stegetemperaturen er naet. Der lyder et akustisk
signal, og temperatursymbolet slukkes.

Anvisninger

m Vend retterne, sa de ikke braender pa.

m Der skal veere valgt en kogezone, far
temperaturindikatoren § og temperaturtrinnet vises.

Deaktivere stegesensor

Veelg kogezonen, og bergr symbolet 4. Funktionen er
deaktiveret.

Barnesikring da

) Bornesikring

Med barnesikringen er det muligt at forhindre bern i at
teende for kogezonerne.

Aktivering og deaktivering af bernesikringen

Kogesektionen skal veere slukket.

Aktivering: Tryk pa symbolet <0 i cirka 4 sekunder.
Indikatoren ved siden af symbolet <0 lyser i
10 sekunder. Kogesektionen er nu blokeret.

Deaktivering: tryk pa symbolet < i ca. 4 sekunder.
Barnesikringen er nu deaktiveret.

Permanent bornesikring

Med denne funktion aktiveres barnesikringen
automatisk, forudsat at kogesektionen er afbrudt.

Taende og slukke

| kapitlet — "Grundindstillinger" beskrives, hvordan den
automatiske bgrnesikring aktiveres.
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da Aftarringssikring

[B] Afterringssikring

Hvis betjeningsfeltet tarres af, mens kogetoppen er
teendt, kan indstillingerne blive eendret. Derfor har
kogetoppen en funktion til lasning af betjeningsfeltet
under rengaring.

Aktivere: Bergr symbolet . Der lyder et akustisk
signal. Betjeningsfeltet er herefter last i 35 sekunder. Nu
kan betjeningsfeltet tarres af, uden at indstillingerne
bliver eendret.

Deaktivere: Efter 35 sekunder bliver betjeningsfeltet last
op. Berer symbolet W for at ophaeve funktionen far
tiden.

Anvisninger

m Der lyder et signal 30 sekunder efter aktiveringen.
Det angiver, at funktionen snart bliver afsluttet.

m Renggringslasningen har ingen indvirkning pa
hovedafbryderen. Kogetoppen kan slukkes nar som
helst.
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[B) Automatisk
sikkerhedsafbrydelse

Hvis en kogezone har veeret i drift i leengere tid, uden
at der er blevet foretaget aendringer, bliver den
automatiske sikkerhedsafbrydelse aktiveret.

Kogezonen holder op med at varme. | kogezonens
indikator blinker skiftevis -, & og restvarmeindikatoren
hoeller H.

Indikatoren slukkes ved bergring af et vilkarligt symbol.
Sa kan kogezonen indstilles igen.

Hvornar den automatiske sikkerhedsafbrydelse bliver
aktiveret, afheenger af det indstillede kogetrin (fra 1 til
10 timer).



Grundindstillinger da

B Grundindstillinger

Apparatet har forskellige grundindstillinger. Disse
grundindstillinger kan tilpasses efter egne gnsker og

behov.
Indikator  Funktion
c Bornesikring
I Manuel™.
/ Automatisk.
c Funktion deaktiveret.
c2 Lydsignaler
I Kvitterings- og fejlsignaler er deaktiveret.
/ Kun fejlsignal er aktiveret.
c Kun kvitteringssignal er aktiveret.
3 Alle lydsignaler er aktiveret.”
c3 Vise energiforbrug
£ Deaktiveret.”
/ Aktiveret.
c5 Automatisk programmering af tilberedningstid
oo Deaktiveret.”
& 1-899 Tidsinterval frem til automatisk slukning.
ch Varighed af lydsignal for Timer-funktion
/ 10 sekunder.
c 30 sekunder.
3 1 minut.
c Power-management funktion. Begraensning af kogesektionens samlede effekt
De tilgzengelige indstillinger afhanger af kogesektionens maksimale effekt.
o Deaktiveret. Kogesektionens maksimale effekt, */**
/ 1000 W minimumeffekt.
/ 1500 W
3 3000 W anbefalet ved 13 ampere.
3. 3500 W anbefalet ved 16 ampere.
Y 4000 W
Y 4500 W anbefalet ved 20 ampere.
S eller 9 Kogesektionens maksimumeffekt.**
-9 Tidsinterval for valg af kogezone
I Ubegraenset: Den sidst indstillede kogezone forbliver valgt.”
/ Begreenset: Kogezonen forbliver kun valgt i nogle sekunder.

cic Gryder og pander og kontrol af egnethed

I Ikke egnet
/ Ikke optimal
c Velegnet
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da Grundindstillinger

c i Indstille drift med recirkulation eller aftraek
I Konfigurere recirkulationsdrift.”
! Konfigurere aftraksluftdrift.
c g Indstille automatisk start
I Deaktiveret.
/ Aktiveret: Ventilationen starter svarende til de pdgeeldende kogetrin for kogezonerne.*
ccl Indstille efterlab
O Deaktiveret.

/ Aktiveret*:
Hvis kogesektionen arbejder med aftraeksdrift, aktiveres ventilationen i ca. 6 minutter ved kogetrin 3.
Hvis kogesektionen arbejder med recirkulationsdrift, aktiveres ventilationen i ca. 30 minutter ved kogetrin 1.
Efter dette tidsrum slukkes efterlgbsfunktionen automatisk.

cl Nulstille til standardindstillinger
I Individuelle indstillinger.
/ Nulstille til fabriksindstillinger.

*Fabriksindstilling

“*Kogesektionens maksimumeffekt er angivet pa typeskiltet.

Sadan abnes grundindstillingerne:

Kogetoppen skal veere slukket. 4. Bergr symbolet =® gentagne gange, til den gnskede
funktion vises.

1. Teend for kogetoppen. , 5. Veelg derefter den gnskede indstilling i
2. Bergr indenfor de naeste 10 sekunder symbolet =3 i indstillingsomradet.

ca. 4 sekunder.

De farste fire indikatorer viser produktoplysningerne.

Berar indstillingsomradet for at se de enkelte

indikatorer. 8
Produktoplysninger Indikator S
Kundeserviceindeks (K) o %9 H £ - B8 g2 B8 [ :

o

it C
rebrikaionsnummer i @ o LLLLLIIIIEEEEEiiitith ®
Fabrikationsnummer 1 g5, min low med max
Fabrikationsnummer 2 os

3. Nar symbolet =3 bergres igen, abnes
grundindstillingerne.
| indikatorerne blinker skiftevis £ og {, og &f vises
som forindstilling.

6. Bergr symbolet =® i mindst 4 sekunder.

Indstillingerne er gemt.

Forlad grundindstillingerne
Sluk kogefeltet med hovedafbryderen.

N
N _ \\///\|/// & ]—|
3, — a | IS
Loy & W60/ 58 BB B [
Gy stirrrrrrrrrrrrrrrttp ©
min low med max
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BYVisning af energiforbrug

Denne funktion viser kogesektionens samlede
energiforbrug ved den sidste madlavning.

Nar kogesektionen er blevet slukket, vises forbruget i
kilowatt-timer, f.eks. (.5 kWh, i 10 sekunder.

Visningens ngjagtighed afhaenger bl.a. af
speendingskvaliteten i stramforsyningsnettet.

Aktivering af denne funktion beskrives i kapitlet
— "Grundindstillinger"

Visning af energiforbrug da

€l Test af gryder/pander

Med denne funktion er det muligt at kontrollere
hastighed og kvalitet af tilberedningen afhangigt af den
anvendte gryde eller pande.

Resultatet er en tilneermet veaerdi, som afhaenger af
egenskaberne for gryden/panden samt af den anvendte
kogezone.

1. Fyld en gryde med ca. 200 ml vand, og seet den pa
midten af den kogezone, hvis diameter passer bedst
til grydens bund.

2. @'bn Grundindstillingerne, og veelg indstillingen ¢
c.

3. Berar indstillingsomradet. | kogezone-indikatorerne
blinker —.

Funktionen er aktiveret.

Efter 10 sekunder vises resultatet af kvalitets- og

hastighedskontrollen for tilberedning i kogezone-

indikatoren.

S

_ 0% _ _ NI
" oo ! mo om /! oo |"|_\_ (0 -
B _ mo OO oo ! om = VoD / 12 2
NN
ol trrrrrrrrrrrrrttrrtrp O
min low med max

Kontroller resultatet ved hjeelp af fglgende tabel:

Gryden eller panden egner sig ikke til kogezonen og bliver der-
for ikke opvarmet.*

{  Gryden/panden opvarmes langsommere end forventet, og
resultatet af tilberedningen bliver ikke optimalt.”

Gryden/panden opvarmes korrekt, og resultatet af tilberednin-
gen er optimalt.

* Hvis der findes en mindre kogezone, skal gryden/panden igen afte-

2

(W]

stes pa den lille kogezone.

Bergr indstillingsomradet for at aktivere denne funktion
igen.

Anvisninger

m Hvis kogezonen er meget mindre end den anvendte
gryde eller pande, er det kun midten af gryden eller
pandens bund, der opvarmes, og resultatet af
tilberedningen bliver ikke optimalt eller
tilfredsstillende.

m Der findes oplysninger om denne funktion i kapitlet
— "Grundindstillinger".

m Der findes oplysninger om type, starrelse og
placering af gryder og pander i kapitlet
— "Madlavning med induktion”.
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da PowerManager

PowerManager

Med funktionen Power-Manager kan kogesektionens
samlede effekt indstilles.

Kogesektionen er forindstillet fra fabrikkens side. Dens
maksimale effekt er angivet pa typeskiltet. Med
funktionen Power-Manager kan vaerdien aendres
afheengigt af betingelserne for den pageeldende el-
installation.

For ikke at overskride denne indstillingsveerdi fordeler
kogesektionen automatisk den tilgeengelige effekt pa
de teendte kogezoner.

Nar funktionen Power-Manager er aktiveret, kan
effekten for en kogezone periodisk falde til under den
nominelle vaerdi. Nar der taendes for en kogezone, og
effektbegraensningen nas, vises symbolet _ kortvarigt i
kogetrins-indikatoren. Apparatet regulerer selv og
veelger automatisk det hgjest mulige effekttrin.

Der findes yderligere oplysninger om, hvordan
kogesektionens samlede effekt kan andres i kapitlet
— "Grundindstillinger"
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Renggring

AAdvarseI — Fare for forbraending!
Apparatet bliver meget varmt under brugen. Lad
apparatet kale af, inden det rengeres.

AAdvarsel — Fare for forbraending!

Apparat bliver meget varmt under brugen.Hvis der
kommer varm vaeske ind i apparatet, skal det kale af i
mindst to timer, inden metalfedtfiltret eller
overlgbsbeholderen fjernes.

AAdvarsel — Fare for elektrisk stod!
Indtreengende fugtighed kan forarsage et elektrisk stad.
Anvend aldrig hgijtryksrenser eller dampstraler.

AAdvarsel — Fare for elektrisk stod!

Indtreengende fugtighed kan forarsage et elektrisk stad.
Rengar kun emheetten med en fugtig klud. Traek
netstikket ud af kontakten inden rengearing, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

AAdvarseI — Fare for tilskadekomst!
Komponenterne indvendig i emheetten kan have skarpe
kanter. Brug beskyttelseshandsker.

Anvisninger

m Brug ikke for meget vand ved renggringen, der ma
ikke treenge vand ind i apparatet.

m Tag alle slags smykker af arme og heender inden
rengaringen.

m Anvend ikke rengaringsmidler, sa lseenge
kogesektionen er varm, fordi det kan give pletter.
Serg for, at alle rester af det anvendte
renggringsmiddel bliver fiernet.

Rengeringsmidler

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til
kogetoppe af denne type. Fglg producentens
anvisninger pa produktets emballage.

Felg de anvisninger og advarsler, som er vedlagt
renggringsmidlerne.

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

Pas pa!

Beskadigelse af overflader

Anvend:

m ikke ufortyndet opvaskemiddel

ikke rengeringsmidler til opvaskemaskiner

ikke skurende renggringsmidler

ikke hgijtryksrenser eller dampstraler

ikke ovnrensemidler

ikke aetsende, klorholdige eller aggressive

renggringsmidler

ikke rengaeringsmidler med hgjt indhold af alkohol

m ikke harde, ridsende opvaskesvampe, barster eller
skuresvampe



Pas pa!

Beskadigelse af overflader

Vask altid nye rengaringssvampe grundigt ud inden
brug!

Overhold anvisningerne i tabellen, sa de forskellige
overflader ikke bliver beskadiget af forkerte
rengaringsmidler.

Omrade Rengoringsmidler

Glaskeramik Rengaringsmiddel til glas ved kalk- og vand-
pletter:
Rengar kogesektionen, s& snart den er kalet
af. Der kan anvendes et egnet rengaringsmid-
del til glaskeramik-kogesektioner eller et ren-
geringsmiddel il glas.

Glasskraber ved pletter af sukker, risstivelse
eller plast:

Fjern pletterne med det samme. Pas pa: Fare
for forbreending.

Renger bagefter med en fugtig opvaskeklud,
0g ter efter med en klud.

Bemaerk: Anvend ikke rengaringsmidler til
opvaskemaskiner.

Varmt opvaskevand:
Rengar med en opvaskeklud, og ter efter med
en blad klud.

Brug ikke for meget vand ved rengaringen,
der ma ikke traenge vand ind i apparatet.

Opblgd indterrede steder med lidt vand og en
smule opvaskemiddel, der m& ikke skures.

Overflader af rustfrit stal mé& kun rengares i
slibningens retning.

Der kan kabes specielle rengaringsmidler til
rustfrit stal hos kundeservice, i vores e-shop
eller i specialforretninger.Péfar plejemidlet i
et ganske tyndt lag med en blgd klud.
Bemaerk: Der mé ikke anvendes glasskraber
til rengaring af kogesektionens ramme.

Varmt opvaskevand:
Renger med en bled klud eller i opvaskema-
skinen.

Betjeningselementer  Varmt opvaskevand eller et egnet rengarings-
middel il glas:
Renger med en fugtig opvaskeklud, og ter
efter med en blad klud.

Rustfrit stél

Kunststof

Rengering da

Komponenter, der skal rengores

2/

Nr. Betegnelse

1 Metalfedtfilter

2 Aktivt kulfilter ved recirkulationsdrift eller akustikfilter ved
drift med aftreek™

3 Kogesektion

4 Betjeningsfelt
Overlabsbeholder

*Afheengigt af apparatets udstyr

Kogetopramme (kun ved apparater med
kogetopramme)

Overhold falgende anvisninger for at undga at
beskadige kogetoppens ramme:

Brug udelukkende varmt opvaskevand.

Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden brug.
Brug aldrig skurende eller skarpe rengeringsmidler.

Brug ikke glasskraber eller spidse genstande.

Brug ikke harde, ridsende opvaskesvampe, bgrster

eller skuresvampe.

Kogesektion

Renger altid kogetoppen efter madlavningen. Derved
forhindres det, at madrester braender fast. Renger forst
kogetoppen, nar restvarmeindikatoren er slukket. Fiern
altid overkogt vaeske med det samme, og lad ikke
madrester tgrre ind.

Lad metalfedffiltret blive i apparatet under rengering af
kogetoppen. Derved opsamles snavs og madrester i
metalfedtfiltret og kommer ikke ind i selve apparatet.
Metalfedltfiltret kan vaskes i opvaskemaskinen.

Renger kogetoppen med en fugtig opvaskeklud, og tar
efter med et viskestykke for at undga, at der danner sig
kalkpletter.

Hardnakket smuds fjernes bedst med en almindelig
glasskraber eller med et rengaringsmiddel til
glaskeramik. Fglg producentens anvisninger.
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da Rengering

Der kan kgbes egnede glasskrabere (artikel-nr.
00087670) via Kundeservice eller i vores Online-shop.

Rengering med specialsvampe til rengering af
glaskeramik-kogetoppe er seerlig effektivt.

Ventilation

For at opné en tilfredsstillende lugt- og
fedtfiltreringsgrad skal filtrene udskiftes eller renses
regelmaessigt.

Metalfedtfilter

Metalfedffiltret skal rengares med regelmasssige
mellemrum.

AAdvarsel — Brandfare!

Fedtaflejringer i fedftfiltret kan blive anteendt. Rengar
fedtfiltret regelmaessigt. Anvend aldrig apparatet uden
fedtfilter.

Aktivt kulfilter

Det aktive kulfilter skal udskiftes med regelmasssige
mellemrum.Veer opmasrksom pa
udskiftningsindikatoren pa apparatet.

Hvis apparatet kun anvendes med aftreeksdrift, skal det
akustikfiltret udskiftes, s& snart det er snavset.

Filterindikator

Nar de aktive kulfiltre skal udskiftes, lyder der et signal,
nar apparatet er blevet slukket.

| indikatorfeltet lyser .

Senest pa dette tidspunkt skal de aktive kulfiltre
udskiftes.

Nar de aktive kulfiltre er blevet udskiftet, skal
udskiftningsindikatoren nulstilles, sa
indikatoren £ holder op med at lyse.

Nar apparatet er blevet slukket, lyser ~.

Tryk vedvarende pé symbolet for ventilationen , til der
lyder et signal.

Udskiftningsindikatoren for de aktive kulfiltre er blevet
nulstillet.

Skifte aktivkulfilter (kun ved recirkulationsdrift)

Aktive kulfiltre binder lugtpartiklerne i emmen fra
madlavningen. De bliver kun anvendt i forbindelse med
recirkulationsdrift.

Anvisninger

m De aktive kulfiltre og akustikfiltre er indeholdt i
leveringen. Der kan fas aktive kulfiltre eller
akustikfiltre til udskiftning hos forhandleren, hos
kundeservice eller i online-shoppen.

m De aktive kulfiltre og akustikfiltrene kan ikke renses
eller aktiveres igen.

m  Anvend kun originale filtre. Derved sikres en optimal
funktion.
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1. Tag metalfedtfiliret ud.

Anvisninger

— Der kan ansamle sig fedt nederst |
beholderen.Undgé at vippe metalfedftfiltret for at
forhindre, at der drypper fedt ned.

- Pas pa, at metalfedtfiltret ikke falder ned og
beskadiger kogesektionen.

2. Tag de fire aktive kulfiltre eller akustikfiltre ud, og
bortskaf dem korrekt.

3. Seet to aktive kulfiltre eller akustikfiltre ind i venstre
og hgjre side af apparatet, og skyd dem fremad.

ST

4. Sat de andre aktive kulfilire eller akustikfiltre ind i
venstre og hgjre side af apparatet.
5. Sact metalfedftfiltret i.



Nulstille udskiftningsindikator

Nar de aktive kulfiltre er blevet udskiftet, skal
udskiftningsindikatoren nulstilles, sa
indikatoren £ holder op med at lyse.

Nar apparatet er blevet slukket, lyser .

Tryk vedvarende pa symbolet for ventilationen , til der
lyder et signal.

Udskiftningsindikatoren for de aktive kulfilire er blevet
nulstillet.

Afmontere metalfedftfilter

Metalfedftfiltret filtrerer fedtet ud af dampen fra
madlavningen. For at opna den optimale funktion skal
metalfedtfiltret rengares med jeevne mellemrum.

Renger ogsa bordemfanget indvendigt med
regelmaessige mellemrum. Brug et specielt fedtlgsende
middel til meget fastsiddende snavs.

1. Tag metalfeditfiltret ud.

Anvisninger

— Der kan ansamle sig fedt nederst i
beholderen.Undga at vippe metalfeditfiltret for at
forhindre, at der drypper fedt ned.

- Pas p3a, at metalfedtfiltret ikke falder ned og
beskadiger kogesektionen.

2. Metalfedtfiltrene kan renggres i opvaskemaskine
eller med varmt opvaskevand.— "Rensning af
metalfedtfiltre" pa side 31

3. Tag om ngdvendigt de aktive kulfiltre ud efter
demontagen af metalfedtfiltret, og gor apparatet rent
indvendigt.

4. Sat det torre metalfedtfiltrer pa plads igen efter
rengeringen.

Rensning af metalfedftfiltre

Anvisninger

m Brug ikke aggressive, syre- eller ludholdige
rengaringsmidler.

m Metalfedtfiltrene kan rengares i opvaskemaskine
eller vaskes af i handen.

Rengering da

Manuelt:

Bemaerk: Brug et specielt fedtlgsende middel til meget
fastsiddende snavs. Det kan bestilles i online-shoppen.

m  Afmonter metalfedftfiltret.

m Laeg metalfedtfiltret i bled i varmt opvaskevand.

m Renger metalfedtfiltret med en barste, og skyl det
grundigt bagefter.

m Lad metalfedtfiltret dryppe af.

| opvaskemaskinen:

m Vask ikke et meget snavset metalfedtfilter sammen
med service.

m Placer metalfedtfiltrene lgst i opvaskemaskinen.
Metalfedtfiltrene ma ikke blive klemt.

m Metalfedtfiltrene bliver bedst rengjort, nar de ligger
pa filtersiden i opvaskemaskinen.

Rense overlgbsbeholder

1. Skru overlgbsbeholderen af med begge haender.
Bemeerk: Hold overlgbsbeholderen vandret, s der
ikke lgber vaeske ud.

== -

2. Tem overlgbsbeholder, og skyl den ren.

3. Fjern befeestigelsesskruen, og rengar om
nagdvendigt overlgbsbeholderen uden skruen i
opvaskemaskinen.

4. Skru overlgbsbeholderen fast igen efter rengaringen.

Anvisninger

m Kontroller, at overlgbsbeholderens tillab ikke er
blokeret. Hvis der kommer genstande ind i
apparatet, skal de fijernes, nar apparatet er kalet af.
Hertil skal metalfeditfiltret tages ud.

m Hvis der kommer vaeske ind i apparatet oppefra,
bliver det opsamlet i overlabsbeholderen.Skru
overlgbsbeholderen af, og tem den.
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da Hyppigt stillede spargsmal og svar (FAQ)

BRHyppigt stillede spargsmal
og svar (FAQ)

Anvendelse

Hvorfor kan kogesektionen ikke taendes, og hvorfor lyser symbolet for barnesikringen?

Barnesikringen er aktiveret.
Der findes oplysninger om denne funktion i kapitlet — "Barnesikring".

Hvor blinker lysindikatorerne, og hvorfor lyder der et signal?

Fjern veeske eller madrester fra betjeningsfeltet. Fjern alle genstande fra betjeningsfeltet.
Der findes oplysninger om, hvordan lydsignalet deaktiveres i kapitlet — “Grundinastillinger".

Ventilationen starter ikke, selv om der er indstillet automatisk drift.
Aktiver ventilationen manuelt, eller kontroller konfigurationen af den automatiske drift. Der findes yderligere oplysninger om dette i kapitlet
—> "Grundindstillinger".

Ventilationen fortsaetter med at kore, selv om der er slukket for kogezonerne.

Sluk ventilationen manuelt.
Der findes flere oplysninger om denne indstilling i kapitlet — "Betjening af maskinen".

Luftaftraekket er for svagt.

Kontroller, at metalfedtfiltret er rent.
Der findes yderligere oplysninger om rensning og udskiftning af filtre i kapitlet — "Rengaring".

Hvorfor heres der lyde under madlavningen?
Afhangig af beskaffenheden af grydens eller pandens bund kan der opsta lyde under driften af kogetoppen. Disse lyde er normale, skyl-
des induktionsteknologien og er ikke tegn pa en defekt.

Mulige lyde:

Dyb brummen som ved en transformer:
Opstér ved madlavning pa et hgijt kogetrin. Lyden forsvinder eller bliver svagere, nar der veelges et lavere kogetrin.

Dyb flojtelyd:
Opstér, nar gryden eller panden er tom. Denne lyd forsvinder, ndr der heeldes vand eller levnedsmidler i gryden eller panden.

Knitrende lyd:

Denne lyd opstar, ndr der anvendes gryder eller pander af forskellige materialer, som ligger over hinanden, eller hvis der samtidig anven-
des gryder eller pander med forskellige starrelser eller materialer.Lydenes styrke kan variere athngigt af retternes meengde og af tilbe-
redningsmaden.

Hoje flojtelyde:

Kan opstd, nar to kogezoner anvendes samtidig pa hajeste kogetrin. Flgjtelydene forsvinder eller bliver svagere, nér kogetrinnet reduce-
res.

Ventilatorlyd:

Kogetoppen er udstyret med en ventilator, som teendes ved haje temperaturer. Ventilatoren kan ogsé fortsatte driften, efter at kogetop-
pen er slukket, hvis den mélte temperatur stadig er for hgj.
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Gryder og pander

Hvilke gryder og pander er egnede til induktionskogetoppe?
Der findes oplysninger om gryder og pander, der er egnede til induktion, i kapitlet — "Madlavning med induktion"

Hvorfor opvarmes kogezonen ikke, og hvorfor blinker kogetrinnet?
Den kogezone, hvor gryden eller panden er placeret, er ikke teendt.
Kontroller, at der er teendt for den kogezone, hvor gryden eller panden er placeret.
Gryden eller panden er for lille til den teendte kogezone eller er uegnet til induktion.

Kontroller, at gryden eller panden er egnet til induktion, og at den er placeret pa en kogezone, som passer i starrelsen. Der findes oplysnin-
ger om type, starrelse og placering af gryder og pander i kapitel — "Madlavning med induktion", — "Kombi-zone" og — "Move-
funktion"

Hvorfor varer det sa laange, inden gryden eller panden bliver varm hhv. hvorfor bliver gryden eller panden ikke tilstraekkeligt varm, selv om
der er indstillet et hejt kogetrin?
Gryden eller panden er for lille til den teendte kogezone eller er uegnet til induktion.

Kontroller, at gryden eller panden er egnet til induktion, og at den er placeret pa en kogezone, som passer i starrelsen. Der findes oplysnin-
ger om type, starrelse og placering af gryder og pander i kapitel — "Madlavning med induktion", — "Kombi-zone" og — "Move-
funktion"

Rengoring

Hvordan skal en induktionskogesektion rengores?

Det bedste resultat opnds med specielle rengaringsmidler til glaskeramik. Anvend ikke skarpe eller skurende rengaringsmidler, renge-
ringsmidler til opvaskemaskiner (koncentrerede midler) eller skuresvampe.

Rengaring og pleje af kogesektionen er beskrevet i kapitlet — "Rengaring”.

Der er vand i skabet under kogesektionen.

Kontroller, om overlgbsbeholderen er fyldt.
Rengaring af overlgbsbeholderen er beskrevet i kapitlet — "Rengaring”.

Med hvilke tidsintervaller skal overlabsbeholderen rengores?

Overlabsbeholderen skal rengares ofte.
Rengaring af overlgbsbeholderen er beskrevet i kapitlet — "Rengaring”.

Med hvilke tidsintervaller skal metalfedtfiltre renses?

Rens metalfedtfiltret ofte.
Rensning og pleje af filtre er beskrevet i kapitlet — "Rengaring”.
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da Hvad skal jeg gere, hvis der opstar en fejl?

EJHvad skal jeg gore, hvis
der opstar en fejl?

Normalt skyldes fejl smating, som er lette at afhjeelpe.
Laes anvisningerne i tabellen igennem, inden
kundeservice kontaktes.
Indikator Mulig arsag Afhjalpning

Ingen Stremforsyningen er afbrudt. Kontroller ved hjeelp af andre elektriske apparater, om der er
opstéaet en kortslutning i stramforsyningen.

Apparatet er ikke tilsluttet korrekt iht. stramteg-  Kontroller, om apparatet er tilsluttet korrekt iht. stramtegningen.

ningen.
Fejl i elektronikken. Kontakt teknisk kundeservice, hvis fejlen ikke kan afhjeelpes ved
egen hjzlp.
Indikatorerne blinker. Betjeningsfeltet er fugtigt, eller der befinder sig  Tar betjeningsfeltet af, eller fiern genstanden.
en genstand pé det.
Indikatoren — blinker i kogezo- Der er opstéet en fejl i elektronikken. Dak betjeningsfeltet kortvarigt med handen for at bekreefte fej-
neindikatorerne. len.
F Det aktive kulfilter er snavset, eller udskiftnings-/  Udskift filtret, og nulstil filterindikatoren. Der findes yderligere

rensningsindikatoren lyser, selvom filtrene er oplysninger om dette i kapitlet — "Rengaring".
blevet renset hhv. udskiftet.

Fe Elektronikken er blevet overophedet og har sluk-  Vent, til elektronikken er tilstreekkelig afkelet. Berar derefter et vil-
ket for den pageldende kogezone. karligt symbol pa kogesektionen.
= Elektronikken er blevet overophedet, og alle

kogezoner er blevet slukket.

F 5 + effekitrin og lydsignal Der er placeret en varm gryde/pande pé betje-  Fjern den pagaldende gryde/pande.Fejlindikatoren slukkes kort
ningsfeltets omrade. Elektronikken er ved at tid efter. Tilberedningen kan fortsattes.
blive overophedet.

F 5 og et lydsignal Der er placeret en varm gryde/pande pé betje-  Fjern den pagaldende gryde/pande. Vent nogle sekunder. Berar
ningsfeltets omrade. Kogezonen er blevet sluk- et vilkarligt betjeningsomréade. Nar fejlindikatoren er slukket, kan
ket for at beskytte elektronikken. madlavningen fortsattes.

FIl/FG Kogezonen er overophedet og er blevet slukket — Vent, til elektronikken er tilstreekkelig afkelet. Teend derefter for
for at beskytte bordpladen. kogezonen igen.

FE Kogezonen har veeret i drift i lang tid uden afbry-  Den automatiske sikkerhedsafbrydelse er aktiveret. Der findes
delse. yderligere oplysninger om dette i kapitlet .

£Q000 Der er fejl ved driftsspeendingen, og den er uden- Kontakt elselskabet.

£9n o for det normale driftsomrade.

et Kogesektionen er ikke tilsluttet korrekt. Afbryd stremforsyningen til kogesektionen. Kontroller, om koge-

sektionen er tilsluttet korrekt iht. stramtegningen.

Sat ikke varme gryder eller pander pé betjeningsfeltet.

Anvisninger

m Hvis £ vises i indikatoren, skal der trykkes
vedvarende pa sensorfeltet for den pagaeldende
kogezone for at afleese fejlkoden.

m Hvis fejlkoden ikke findes i tabellen: Afbryd
stramforsyningen til kogesektionen, vent
30 sekunder, og tilslut den igen. Kontakt teknisk
kundeservice, og angiv den ngjagtige fejlkode, hvis
indikatoren vises igen.

m Hvis der opstar en fejl, skifter apparatet ikke til
standby-tilstand.
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Kundeservice

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

Produktnummer (E-nr.) og
fabrikationsnummer (FD-nr.)

Angiv altid apparatets produktnummer (E-nr.) og
fabrikationsnummer (FD-nr.) ved kontakt med
kundeservice.

Typeskiltet med disse numre findes felgende steder:

m | apparatets papirer.
m Foran pa undersiden af kogesektionen.

Produktnummeret (E-nr.) findes ogsa pa glaskeramik-
kogesektionen. Kundeserviceindeks (Kl) og
fabrikationsnummer (FD-nr.) kan vises i
Grundindstillingerne. Der er oplysninger om dette i
kapitlet — "Grundindstillinger".

Vi gar opmaerksom p4, at det ogsa indenfor
garantiperioden ikke er gratis at f& besgg af en tekniker
fra kundeservice, hvis det viser sig, at apparatet er
blevet betjent forkert.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfaelde af fejl
DK 448989 85

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

Kundeservice

da
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da Proveretter

Proveretter

Denne tabel er blevet fremstillet til brug for
prevningsinstitutter for at lette afpravningen af vores
apparater.

Informationen i tabellen henviser til vores kogegrej fra
Schulte-Ufer (kekkensast i 4 dele til
induktionskogeplade HZ 390042) med falgende mal:

m Kasserolle @ 16 cm, 1,2 | til kogefelter med

@ 14,5 cm
m Gryde @ 16 cm, 1,7 | til kogefelter med @ 14,5 cm
m Gryde @ 22 cm, 4,2 | til kogefelter med & 18 cm
m Stegepande @ 24 cm, til kogefelter med & 18 cm

Forvarmning Tilberedning

Fade og
Proveretter beholde- Kogetrin
re:

Varighed
(Min:Sek)

Lag Kogetrin Lag

Smeltning af chokolade

Overtraekschokolade (f.eks. fra Dr. Oetker, let bitter chokolade 55 % Kasserolle 1 Nei
kakao, 150 g) @16.cm )
Opvarmning og varmholdning af linsegryderet
Linsegryderet™
Starttemperatur 20 °C
Meengde: 450 g 1:30
Grydcen? 16 ¢ (udenomrg-  Ja 1. Ja
ring)
Meangde: 800 g 2:30
Grydcen? 22 9 (udenomrg-  Ja 1. Ja
ring)
Linsegryderet pa dése
F.eks. linseterrine med pelser fra Erasco.
Starttemperatur 20 °C
Meengde: 500 g Ca. 1:30
Grydcen? L 9 (omreres efter ~ Ja 1. Ja
ca. 1 min.)
Maengde: 1 kg Ca. 2:30
Grydcen? 22 9 (omrores efter  Ja 1. Ja
ca. 1 min.)
Tilberedning af bechamelsauce
Meelkens temperatur: 7 °C
Ingredienser: 40 g smar, 40 g mel, 0,5 I meelk (3,5 % fedtindhold) og en
knivspids salt
1. Smelt smarret, rar mel og salt i, og opvarm massen. Kasserolle 5 Ca. 6:00 Nej
@16.cm
2. Tilseet meelken til opbagningen, og bring den i kog under stadig . ]
omrgring, 7 Ca.6:30 Nej
3. Lad bechamelsaucen koge i yderligere 2 minutter pd kogezonen ) _ ) 5 Nej

under stadig omrering, efter at den er kommet i kog.
“Opskrift int. DIN 44550

“*Opskrift int. DIN EN 60350-2
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Forvarmning Tilberedning

Fade og
Praveretter beholde- Kogetrin
re:

Varighed
(Min:Sek)

Lag Kogetrin Lag

Tilberedning af maelkeris

Meelkeris, tilberedt med 1&g
Meelkens temperatur: 7 °C

Opvarm melken, til den begynder at skumme op.Indstil det anbefalede
kogetrin, og tilsaet ris, sukker og salt til malken.

Tilberedningstid inklusive forvarmning ca. 45 min.

Ingredienser: 190 g rundkornede ris, 90 g sukker, 750 ml maelk 3
(3,5 % fedtindhold) og 1 g salt Gryde @ 16 8 Ca. 5:30 Nej (omrares Ja
cm ' e efter ca. 10
min.)
Ingredienser: 250 g rundkornede ris, 120 g sukker, 1 I melk (3,5 3
9% fedtindhold) og 1,5 g salt Gryde @22 . ; (omrares
om 8. Ca. 5:30 Nej ofter ca. 10 Ja
min.)
Maelkeris, tilberedt uden I&g
Malkens temperatur: 7 °C
Tilseet ingredienserne til melken, og opvarm under stadig omraring.
Veelg det anbefalede kogetrin, ndr maelken har néet en temperatur pa ca.
90 °C, og lad den smakoge ved lav varme i ca. 50 min.
Ingredienser: 190 g rundkornede ris, 90 g sukker, 750 mImaelk  Gryde @ 16 , . .
(3.5 % fedtindhold) og 1 g salt em ol baasl E i
Ingredienser: 250 g rundkornede ris, 120 g sukker, 1 Imeelk (3,5 Gryde @22 , : .
% fedtindnold) og 1,5 g salt em B G0 UG . =
Tilberedning af ris*
Vandtemperatur: 20 °C
Ingredienser: 125 g langkornede ris, 300 g vand og en knivspids ~ Gryde @ 16 ,
salt om 9 Ca. 2:30 Ja 2 Ja
Ingredienser: 250 g langkornede ris, 600 g vand og en knivspids ~ Gryde @22 9 Ca. 2:30 Ja 5 Ja
salt cm T '
Steg af svinemerbrad
Starttemperatur for marbrad: 7 °C
Mangde: 3 svinemarbrade (samlet vaegt ca. 300 g, tykkelse 1¢cm)  Stege-
0g 15 ml solsikkeolie pande @ 9 Ca. 1:30 Nej 7 Nej
24 cm
Tilberedning af pandekager**
Mengde: 55 ml dej pr. pandekage Stege-
pande @ 9 Ca. 1:30 Nej 7 Nej
24 cm
Fritering af dybfrosne pommes frites
Mangde: 2 liter solsikkeolie, pr. portion: 200 g dybfrosne pommes Til der er
frites (f.eks. McCain 123 Frites Original) Gryde @22 9 opnéaet en olie- . 9 Ne
cm temperatur pa ) )

180 °C
*Opskrift iht. DIN 44550

“*Opskrift int. DIN EN 60350-2
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