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1 Sikkerhed

Overhold fglgende sikkerhedsanvisninger.

1.1 Generelle henvisninger

® | &s denne vejledning omhyggeligt igennem.

m Opbevar vejledningerne, apparatets papirer
og produktinformationerne til senere brug,
0g giv dem videre til en senere ejer.

m Tilslut ikke apparatet i tilfeelde af en trans-
portskade.

1.2 Bestemmelsesmaessig brug

Tilslutning af apparater uden netstik ma kun
udferes af en autoriseret fagmand. Ved
skader, der opstar som felge af forkert tilslut-
ning, bortfalder retten til garantiydelser.
Sikkerheden under brugen er kun sikret, hvis
apparatet er blevet monteret korrekt iht. mon-
tagevejledningen. Installatgren har ansvaret
for, at apparatet fungerer fejlfrit pa opstillings-
stedet.

Anvend kun apparatet:
= tj| at tilberede madvarer og drikke.

m under opsyn. Hold ogsa gje med apparatet
hele tiden under kortvarige tilberedninger.

® | privat husholdning og i lukkede rum i husli-
ge omgivelser.

= Op til en hgjde pad maksimalt 2000 m over
havets overflade.

Anvend ikke apparatet:

m pa bade eller i karetgijer.

®» med en ekstern Timer eller en separat fjern-
betjening. Dette geelder ikke i tilfeelde af, at
driften med apparaterne, som er omfattet af
EN 50615, bliver deaktiveret.

® til opsugning af farlige eller eksplosive stof-
fer og dampe.

® til opsugning af smadele eller vaesker.

Nar kogesensorfunktionen anvendes, sa indstil
kogezonen, som gryden med temperatursen-
soren star pa.

Hvis du benytter en aktiv, implanteret medi-
cinsk anordning (f.eks. en pacemaker eller de-
fibrillator), sa forsikr dig hos din laeege om, at
den opfylder Radets direktiv 90/385/EQJF af



20. Juni 1990 samt EN 45502-2-1 og EN
45502-2-2, og at den blev valgt, implanteret
og programmeret iht. VDE-AR-E 2750-10. Hvis
disse forudseetninger er opfyldt, og hvis derud-
over anvendes ikke-metalliske kgkkenredska-
ber og kogegrej med ikke-metalliske greb, er
det ufarligt at benytte denne induktionskoge-
top, hvis den anvendes iht. formalet.

1.3 Begraensning af brugerkreds

Dette apparat kan bruges af barn, der er fyldt
8 ar, samt af personer med begraensede fysi-
ske, sensoriske eller psykiske evner eller
manglende erfaring og/eller viden, hvis de
overvages eller er blevet instrueret i en sikker
brug af apparatet og har forstaet de farer, der
kan veere forbundet med brugen af apparatet.
Born ma ikke bruge apparatet til leg.
Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke
udferes af barn, medmindre de er fyldt 15 ar
eller mere og overvages.

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

1.4 Sikker brug

/\ ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Born kan indande eller sluge smadele og der-

med blive kvalt.

» Opbevar smadele utilgeengeligt for barn.

» Lad ikke barn lege med sméadele.

Born kan treekke emballagemateriale over

hovedet eller vikle sig ind i det og blive kvalt.

» Opbevar emballagematerialet utilgaengeligt
for barn.

» Lad ikke bgrn lege med emballagemateriale.

/N ADVARSEL - Fare for forgiftning!
Retursugning af forbreendingsgas kan medfare
forgiftning. Varmekilder med brug af aben ild,
som far tilfart luft fra rummet, (f.eks. gas-, olie-,
tree- eller kulfyrede varmeapparater, gennem-
stremningsvandvarmere, vandvarmere) henter
forbreendingsluften fra opstillingsrummet og le-
der roggas ud i det fri gennem et reggasan-
leeg (f.eks. en skorsten). Nar en emhaette er
teendt, suges der rumluft ud af kekkenet og til-
stedende rum. Uden tilstreekkelig lufttilfersel
opstar der et undertryk. Derved bliver giftige
gasser fra skorsten eller aftreeksskakt suget til-
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bage ind i opholdsrummene.

VN

» Sorg altid for tilstreekkelig Iufttilfersel, nar ap-
paratet anvendes med aftreeksdrift i samme
rum som et ildsted med lufttilfersel fra rum-
met.

» Risikofri drift er kun mulig, nar undertrykket i
rummet, hvor varmekilden er opstillet, ikke
overskrider 4 Pa (0,04 mbar). Dette opnas,
nar den ngdvendige forbreendingsluft kan
stremme ind gennem abninger, som ikke
kan lukkes, f.eks. i dare eller vinduer, mur-
kasser til indbleesnings-/udsugningsluft eller
i form af andre tekniske foranstaltninger. En
murkasse til indblaesnings-/udsugningsluft
alene sikrer ikke, at greenseveerdien overhol-
des.

» Kontakt under alle omstaendigheder den an-
svarshavende skorstensfejermester, som
kan bedomme husets samlede ventilationstil-
stand, og som kan radgive om korrekt venti-
lation.

» Hvis apparatet udelukkende benyttes med
recirkulationsdrift, kan det bruges uden ind-
skraenkninger.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Madlavning uden opsyn med fedt eller olie pa

kogesektioner kan veere farligt og medfare

brand.

» Lad aldrig varm olie eller fedtstof veere uden
opsyn.

» Forsgeg aldrig at slukke ild med vand, men
sluk for apparatet, og deek derefter flammer-
ne til f.eks. med et lag eller et brandteeppe.

Kogezonen bliver meget varm.

» Laeg aldrig breendbare genstande pa
kogezonen eller umiddelbart i naerheden af
den.

» Opbevar aldrig genstande pa kogezonen.

Apparatet bliver varmt.

» Opbevar ikke braendbare genstande eller
spraydaser i skuffen direkte under kogetop-
pen.

Afdaekninger over kogetoppen kan medfgre til-

skadekomst, f.eks. som fglge af overophed-
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ning, anteending eller revnedannelse i materia-

lerne.

» Anvend ikke afdaekninger over kogetoppen.

Sluk altid for kogetoppen med hovedafbry-

deren efter brugen.

» Vent ikke, til kogetoppen slukkes automa-
tisk, fordi der ikke leengere befinder sig gry-
der eller pander pa den.

Fedtaflejringerne i fedtfiltrene kan blive an-

teendt.

» Anvend aldrig apparatet uden fedftfilter.

» Rengor fedtfiltrene med regelmaessige mel-
lemrum.

» Der ma aldrig arbejdes med aben ild i naer-
heden af apparatet (f.eks. flambering).

» Apparatet ma kun installeres i naerheden af
en varmekilde med aben ild til fast breendsel
(f.eks. tree eller kul), hvis den pageeldende
varmekilde har en lukket, ikke aftagelig af-
deekning. Der ma ikke forekomme gnister.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under brugen bliver selve apparatet og de til-

geengelige dele meget varme, isar hvis der er

en ramme om kogesektionen.

» Veer forsigtig, og undga at berare varmeele-
menter.

» Hold sméa bern under 8 ar pa sikker afstand.

Beskyttelsesgitre ved kogesektionen kan med-

fore ulykkestilfaelde.

» Der ma kun anvendes beskyttelsesgitre til
kogesektionen, som er udviklet af kogesek-
tionens producent eller er anbefalet af appa-
ratets producent.

Genstande af metal bliver hurtigt meget varme

pa kogetoppen.

» Leeg aldrig genstande af metal, som f.eks.
knive, skeer, gafler eller lag pa kogetoppen.

Apparat bliver meget varmt under brugen.

» Lad apparatet kgle af inden rengearing.

» Hvis der kommer varm veeske ind i appara-
tet, skal fedtfiltret eller overlabsbeholderen
farst fiernes, nar apparatet er kalet af.

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!

Ukorrekte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det,
ma udfgre reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele
til reparation af apparatet.

» Hvis nettilslutningsledningen eller apparattil-
slutningsledningen til apparatet bliver beska-
diget, skal den udskiftes med en speciel net-
tilslutningsledning eller en speciel apparattil-

slutningsledning, som kan fas hos producen-
ten eller dennes kundeservice.

» Hvis nettilslutningsledningen til apparatet bli-
ver beskadiget, skal den udskiftes af uddan-
net fagpersonale.

Et beskadiget apparat eller en beskadiget net-

tilslutningsledning er farlig.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Brug aldrig et apparat med revnet eller gde-
lagt overflade.

» Traek aldrig i nettilslutningsledningen for at
afbryde apparatets forbindelse til stremnet-
tet. Tag altid fat i nettilslutningsledningens
netstik, og treek det ud.

» Hvis apparatet eller nettilslutningsledningen
er beskadiget, skal sikringen i sikringsskabet
straks slas fra.

» Kontakt kundeservice. - Side 30

Indtraengende fugtighed kan forarsage et elek-

trisk stad.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser til
at rengoere apparatet.

Isoleringen pa ledninger til elektriske apparater

kan smelte, hvis de berarer varme dele.

» Sorg for, at tilslutningskablet til elektriske ap-
parater ikke kommer i kontakt med de var-
me dele.

/N ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis der er veeske mellem grydebund og

kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa

kogezonen.

» Sorg for, at bade kogezone og grydebund
altid er torre.

» Brug aldrig frosne gryder eller pander.

Den tradlgse temperatursensor er udstyret

med et batteri, som kan blive beskadiget, hvis

det udseettes for hgje temperaturer.

» Tag sensoren af gryden, og opbevar den pa
afstand af alle former for varmekilder.

Temperatursensoren kan veere meget varm,

nar den tages af gryden.

» Brug kekkenhandsker eller et viskestykke,
nar den tages af.

Ved tilberedning i vandbad kan kogetoppen

og gryden springe pa grund af overophedning.

» Beholderen i vandbadet ma ikke veere i di-
rekte beragring med bunden i den vandfyldte
gryde.

» Der ma kun anvendes varmebestandige be-
holdere.

Et apparat med en revnet eller kneekket over-

flade kan forarsage snitskader.

» Anvend ikke apparatet, hvis det har en rev-
net eller kneekket overflade.



/N ADVARSEL - Fare: Magnetisme!

Den tradlgse temperatursensor er magnetisk
0g kan beskadige elektroniske implantater,
f.eks. pacemakere eller insulinpumper.

Forhindring af materielle skader da

» Personer med elektroniske implantater skal
overholde en minimumafstand pa 10 cm til
det magnetiske betjeningselement.

» Laeg aldrig betjeningselementet i en lomme |
tojet.

2 Forhindring af materielle skader

Her findes de hyppigste arsager til skader og tips om, hvordan de undgas.

Skade Arsag

Anvisning

Pletter Tilberedning uden opsyn.

Hold gje med tilberedningen.

Pletter, glasmuslinger Spildte madvarer, iseer med hgjt sukkerind-

hold.

Fijern straks det spildte med en glasskraber.

Pletter, glasmuslinger Defekte gryder/pander, gryder/pander med
smeltet emalje eller med kobber- eller alumi-

eller brud i glasset
niumsbund.

Anvend egnede gryder og pander i god stand.

Pletter, misfarvninger Uegnede rengaringsmetoder.

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet
til glaskeramik, og renger kun kogesektionen i
kold tilstand.

Glasmuslinger eller
brud i glasset

Slag pa kogesektionen, eller gryder/pander,
kokkenredskaber og andre harde eller spidse glas under madlavningen, og at der falder
genstande, der falder ned pa den.

Undgé at stade hardt mod kogesektionens

genstande ned pa kogesektionen.

Ridser, misfarvninger

Ru gryde-/pandebunde eller gryder og pan-
der, som skures hen over kogesektionen.

Kontroller gryder og pander. Laft gryder og
pander, nar de flyttes.

Ridser Salt, sukker eller sand.

Anvend ikke kogesektionen som arbejds- eller
afseetningsplads.

Skader pa apparatet

Gryder eller pander med frosttemperatur.

Brug aldrig gryder eller pander med frosttem-
peratur.

Skader pa gryder/
pander eller pa appa-
ratet

Tilberedning uden indhold.

Saet eller opvarm aldrig gryder eller pander
uden indhold pa en varm kogezone.

Glasskader

Smeltet materiale pa varme kogezoner, eller
varme grydelag, som laegges pa glasset.

Leeg ikke bagepapir, alu-folie, beholdere af
kunststof og grydeldg pa kogesektionen.

Overophedning
pa rammen.

Varme gryder/pander pa betjeningsfeltet eller Sset aldrig varme gryder eller pander pa disse

omrader.

3 Miljobeskyttelse og besparelse

3.1 Bortskaffelse af emballage

Alt emballagemateriale er miljgvenligt og egnet til gen-
brug.

» Bortskaf de enkelte dele adskilt efter art.

3.2 Energibesparelse

Nar disse anvisninger fglges, forbruger apparatet min-
dre energi.

Vaelg en kogezone, der passer til grydens starrelse. Sast
gryden/panden centreret pa.

Anvend gryder og pander, der har en bunddiameter,
som stemmer overens med kogezonens diameter.

Tip: Gryde- og pandeproducenter angiver ofte grydedia-
meteren foroven. Den er tit stgrre end bunddiameteren.

v Upassende gryder og pander eller ikke helt daekkede
kogezoner forbruger meget energi.

Leeg lag pa gryder, der passer i stgrrelsen.
v Nar der tilberedes uden lag, bruger apparatet betyde-
ligt mere energi.

Loft laget sa fa gange som muligt.
v Nar |aget lgftes, undslipper der meget energi.

Brug glaslag.
v Gennem glaslaget kan indholdet i gryden ses, uden
at laget skal lgftes.

Brug gryder og pander med en plan bund.
v En ujeevn bund forgger energiforbruget.

Brug gryder og pander, der passer til meengden af mad-
varer.
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v Store gryder og pander med kun lidt indhold kreever
mere energi til opvarmning.

Tiloered med sma mangder vand.
v Jo mere vand, der er i gryderne eller panderne, desto
mere energi kraeves der til opvarmning.

Skru ned til et lavere kogetrin i god tid. Brug et passen-

de viderekogningstrin.

v Der forbruges ungdigt meget energi, hvis viderekog-
ningstrinnet er for haijt.

Tilpas ventilationstrinnet efter madlavningsdampens
intensitet.

v Et lavere ventilationstrin betyder et lavere energifor-
brug.

Veelg et hgjere ventilationstrin ved intensiv dampudvik-
ling fra madlavningen i god tid.
v Dermed fordeler lugten sig mindre i rummet.

Sluk for apparatet, nar der ikke laengere er brug for det.

Udluft rummet tilstraekkeligt under madlavningen.
v Apparatet arbejder mere effektivt og med lavere
driftsstgj.

Rens eller udskift filirene med de foreskrevne intervaller.
v Filtrenes effektivitet bevares.

4 Egnede gryder og pander

For at vaere egnet til tilberedning med induktion skal
gryder og pander have en ferromagnetisk bund, altsa
kunne tiltreekkes af en magnet, endvidere skal bunden
svare til kogezonens starrelse. Seet gryden eller panden

4.1 Gryder og panders storrelse og egenskaber

pa en kogezone med en mindre diameter, hvis gryden
eller panden ikke bliver registreret pa den pagseldende
kogezone.

For at gryder og pander skal kunne registreres korrekt, skal deres stgrrelse og materiale opfylde visse kriterier. Gry-

der og panders bund skal veere fuldsteendig plan og glat.

Kontroller med Test af gryder/pander, om en gryde eller pande er egnet.

Kokkenudstyr Materialer

Egenskaber

Anbefalede gryder /
pander

Gryder og pander af rustfrit stal med
sandwich-konstruktion, som fordeler varmen
godt.

Denne type gryder / pander fordeler varmen
jeevnt, opvarmes hurtigt og sikrer korrekt regi-
strering.

Ferrromagnetiske gryder og pander af emal-
jeret stal, stabejern eller specielle gryder og
pander til induktion.

Denne type gryder / pander opvarmes hurtigt
og bliver registreret korrekt.

Velegnet

Bunden er ikke fuldsteendig ferromagnetisk.

Hvis diameteren af det ferromagnetiske omra-

de er mindre end diameteren af grydens eller
pandens bund, er det kun det ferromagnetiske
omrade der opvarmes. Derved bliver varmen
ikke jeevnt fordelt.

um.

Gryde- og pandebunde med dele af alumini-

Disse gryde-/pandebunde reducerer den fer-
romagnetiske flade, hvorved den afgivne ef-
fekt til gryden eller panden forringes. Gryder
og pander af denne type bliver eventuelt util-
streekkeligt eller slet ikke registreret og derfor
ikke tilstraekkeligt opvarmet.

Ikke egnet

Gryder og pander af normalt tyndt stal, glas,
keramik, kobber eller aluminium.

Bemeerkninger
= Der mad som grundregel ikke anvendes adapterplader
mellem kogesektionen og gryder og pander.

= Opvarm ikke tomme gryder eller pander, og anvend
ikke gryder og pander af tyndt materiale, fordi de kan
blive meget kraftigt opvarmet.

5 Laer apparatet at kende

5.1 Madlavning med induktion

Madlavning med induktion indebaerer nogle forskelle
sammenlignet med almindelige kogesektioner og en
reekke fordele som tidsbesparelser ved kogning og
stegning, energibesparelse samt lettere pleje og renge-

ring. Med induktion er varmekontrollen ogsa bedre, fordi
varmen genereres direkte i gryden eller panden.

5.2 Det nye apparat
Oplysninger om det nye apparat



5.4 Betjeningsfelt

Leer apparatet at kende da

Nr. Betegnelse

Feditfilter

Lugtfilter ved recirkulationsdrift eller akustikfilter
ved drift med aftraek

Kogesektion

Betjeningsfelt

Overlgbsbeholder

5.3 Ekstra tilbehor

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

n Aftreeks-saet

= Recirkulations-saet

= | ugtabsorberende filter til recirkulationsdrift
= Akustikfilter til drift med aftrasksluft

Enkelte detaljer, som farve eller form, kan afvige fra afbildningen.
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Tip: Hold altid betjeningsfeltet rent og tert. Sensor Funktion
Bemaerk: Placer ikke gryder eller pander i naerheden af ® Sluknings-timer / Minutur
;?éjél;?torer og sensorer. Elektronikken kan blive overop- o countUp function
' = WLAN
Valg-sensorer By Sensor-emhaettestyring
Nar kogesektionen opvarmes, lyser symbolerne for de & Emheettestyring

betjeningsflader, der aktuelt er tilgeengelige.

Sensor Funktion

® Hovedafbryder

o/ Valg af kogezone

ot Indstillingsomrade

b powerBoost / shortBoost

] flexInduction

[l powerMove Plus

i\ Afterringssikring / Barnesikring
] Varmholdningsfunktion

d— fryingSensor

' Afhaengigt af apparatets udstyr.

Afheengig af kogesektionens status lyser indikatorerne
for kogezonerne og de forskellige aktiverede og tilgaen-
gelige funktioner ogsa.
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5.5 Kogezonernes fordeling

Den angivne effekt blev malt med standardgryder, som
er beskrevet i IEC/EN 60335-2-6. Effekten kan variere
afheengigt af sterrelse og materiale for gryder / pander.

@)

200 W

Omrade Hojeste kogetrin

EBE Effekttrin 9 2.200 W
powerBoost 3.700 W

E Effekttrin 9 3.300 W

Omrade Hojeste kogetrin

powerBoost 3.700 W

5.6 Kogezone

Kontroller, inden madlavningen pabegyndes, om gry-
dens eller pandens stgrrelse passer til den kogezone,
der skal bruges:

Omrade Kogezonetype
EEE Enkelt kogezone
E FlexZone

— "flexinduction”, Side 11

5.7 Restvarmeindikator

Kogesektionen har en restvarmeindikator for hver
kogezone. Rer ikke ved kogezonen, sa lsenge restvar-
meindikatoren lyser.

Indikator Betydning
H Kogezonen er meget varm.
h Kogezonen er varm.

6 Driftstyper

Apparatet kan bade anvendes med ventilation med af-
treek og med recirkulationsdrift.

6.1 Ventilation med aftraek

Den indsugede Iuft renses i fedffiltret og ledes ud i det
fri gennem et rarsystem.

Luften méa ikke ledes ud gennem en skor-

sten, der bliver anvendt til afledning af

reggasser fra apparater, der forbraender

gas eller andre braendstoffer (dette geel-

der ikke for apparater med recirkulations-

drift).

= Hyis aftreeksluften ledes ind i en ned-
lagt skorsten til reggas, skal installatio-
nen godkendes af den ansvarshavende
skorstensfejermester.

= Hvis aftraeksluften ledes gennem en
yderveeg, ber der anvendes en te-
leskop-murkasse.

6.2 Recirkulationsdrift

Den indsugede luft renses i fedftfilirene og i et lugtabsor-
berende filter og ledes tilbage i rummet igen.

For at binde lugten ved recirkulationsdrift
skal der monteres et lugtabsorberende fil-
ter. Der er flere oplysninger om de for-
skellige muligheder for recirkulationsdrift i
vores katalog eller hos forhandleren. Det
nedvendige tilbehegr fas hos forhandleren,
hos kundeservice eller i online-shoppen.

Bemaerk: Ved intensiv eller leengerevarende madlavning
bliver der afgivet fugtighed til luften i rummet. Hvis appa-
ratet er i drift med recirkulationsdrift, anbefaler vi at sar-
ge for tilstreekkelig udluftning i kekkenet, f.eks. ved
kortvarigt at abne et vindue for at fjerne overskydende
fugtighed.

7 Inden den forste ibrugtagning

Vaer opmaerksom pé falgende anbefalinger.

7.1 Forste rengaring

Fiern emballagerester fra kogesektionens overflade, og
tor overfladen af med en fugtig klud. Der findes en liste
over anbefalede renggringsmidler pa vores officielle
webside siemens-home.bsh-group.com.

Yderligere oplysninger om pleje og renggring.

— Side 25

7.2 Forberedelse af apparat

For korrekt drift skal komponenterne anbringes i denne
reekkefalge:

1. Saet filtrene ind.

2. Seet metalfedtfiltret ind.

Bemaerk: Brug aldrig apparatet uden metalfedtfilter og
overlgbsbeholder.



7.3 Madlavning med induktion

Madlavning med induktion indebaerer nogle forskelle
sammenlignet med almindelige kogesektioner og en
reekke fordele som tidsbesparelser ved kogning og
stegning, energibesparelse samt lettere pleje og renge-
ring. Med induktion er varmekontrollen ogsa bedre, fordi
varmen genereres direkte i gryden eller panden.

7.4 Gryder / pander

Der findes en liste over anbefalede gryder og pander pa
vores officielle webside siemens-home.bsh-group.com.
Flere oplysninger om egnede gryder og pander.

— Side 6
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7.5 Indstilling af driftstype

Apparatet leveres med forindstillet recirkulationsdrift.
Hvis kogesektionen er installeret med luftaftreek til det
fri, skal indstillingen =/ 7 konfigureres til denne modus.
Der findes yderligere oplysninger om dette i kapitlet
— "Grundindstillinger”, Side 20

7.6 Opseetning af Home Connect

Forste gang apparatets teendes, dbnes opsaetningen af
hjemmenetveerket. Symbolet & lyser i nogle sekunder i
indikatorfeltet.

Berar sensoren &, og fglg anvisningerne i kapitlet for at
starte indstillingen af tilslutningen. Berar en tilfeeldig sen-
sor for at forlade den farste indstilling igen.

— "Home Connect ", Side 23

8 Generel betjening

8.1 Teende for kogesektionen

» Berar @.
Symbolerne for kogezonerne og de aktuelt tilgeengeli-
ge funktioner lyser.

v Kogesektionen er klar til brug.

reStart

» Hvis apparatet teendes igen indenfor de forste 4 se-
kunder efter slukningen, bliver kogesektionen akti-
veret med de sidste indstillinger.

8.2 Slukning af kogesektion

» Beror O, til indikatorerne slukkes.
v Alle kogezoner er slukket.

Bemaeerk: Kogesektionen slukkes automatisk, nar alle
kogezoner har veeret slukket i mere end 20 sekunder.

8.3 Indstilling af effekttrin for kogezonerne

Kochzonen har 17 effekttrin, som vises fra 1til 9 med
mellemveerdier. Veelg det mest velegnede effekttrin for
retten og den planlagte tilberedningsproces.

1. Bergr /LI for den gnskede kogezone.

v Indikatoren & lyser kraftigere.

2. Veaelg det gnskede effekttrin i indstillingsomradet.
v Effekttrinnet er indstillet.

Bemeerk: Hvis der ikke er placeret en gryde eller pande
pa kogezonen, eller gryden / panden ikke er egnet, blin-
ker det valgte effekttrin. Efter en vis tid slukkes kogezo-
nen.

quickStart

» Nar der saettes en gryde eller pande pa kogesektio-
nen, inden den taendes, bliver gryden eller panden re-
gistreret, nar kogesektionen teendes, og den pageel-
dende kogezone bliver automatisk valgt. Veelg effekt-
trinnet indenfor de naeste 20 sekunder, ellers slukkes
kogesektionen igen.

' Uden lag

FEndring af effekttrin eller slukning af
kogezone

1. Vaelg kogezonen.

2. Veelg det gnskede kogetrin i indstillingsomradet, eller
indstil til &.

v Kogezonens kogetrin eendres, eller kogezonen sluk-
kes, og restvarmeindikatoren vises.

8.4 Gode rad om madlavning

Tabellen viser, hvilke effekttrin (—==) der egner sig til
den pageeldende madvare. Tilberedningstiden (® min)
kan variere afhaengigt af madvarens art, vaegt, tykkelse
og kvalitet. Indstil effekttrin 8 - 9 til forvarmning.

—== ® min
Smeltning
Smar, honning, gelatine 1-2 -
Opvarmning og varmholdning
Kogte polser’ 3-4 -
Opteoning og opvarmning
Spinat, dybfrost 3-4 15-25
Traekke, simre
KartoffelkloBe 45-55 20-30
Monterede saucer, f.eks. bear- 3-4 8-12
naisesauce, hollandaisesauce
Kogning, dampning
Ris med dobbelt vandmeangde 2.5-35 15-30
Pillekartofler 45-55 25-35
Pasta ' 6-7 6-10
Suppe 3.5-45 15-60
Grgntsager 25-35 10-20
Sammenkogt ret i trykkoger 45-55 -
Grydestegning
Grydesteg 4-5 60-100
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—== ® min —== ® min
Gullasch 3-4 50-60 Dybfrostretter, f.eks. panderetter 6 -7 6-10
Bruning/stegning med lidt fedt Omeletter (stegt én ad gangen) 3.5-45 3-10
° Stegning (friter portionsvist
Schnitzel, naturel eller paneret  6-7 6-10 med 150 til 200 g pr. portioni 1
Steak, 3 cm tyk 7-8 8-12 til 2 liter olie) *
Fierkraebryst, 2 cm tykt 5-6 10-20 Dybfro.stprodgkter, f.eks. pom- 8-9 -
Hamburgers (2 om tyk) 6.7 10-20 mes frites, chicken nuggets
Fisk og fiskefilet, paneret 6-7 8-20 g‘ﬁ”;;ge;hj;’ ?e”;npsdr‘;a”eret ek 6-7 ;
Rejer og skaldyr 7-8 4-10 Smat bagveerk, f.eks. berlinere, 4-5 -
Sautering af friske grentsager 7-8 10-20 frugt i elde;

0g svampe

9 Emhaettestyring

Det hgjeffektive aftreekssystem, som er integreret i koge-
sektionen, kan betjenes med emhasttestyringen.

9.1 Manuel emhaettestyring

Ventilationstrinnet kan styres manuelt.

Bemeerk: Ved hgje gryder kan den optimale udsug-
ningseffekt ikke garanteres. Udsugningseffekten kan for-
bedres med et lag, der lasegges skeaevt pa.

Aktivering af manuel emhaettestyring

1. Beror &.
Ventilationen starter med det forindstillede effekttrin.
2. Veelg inden for de naeste 10 sekunder det gnskede
effekttrin i indstillingsomradet.
Det indstillede effekttrin lyser.
3. Berar & for at bekraefte indstillingen.
v Ventilationen er aktiveret.

AEndring eller deaktivering af manuel
emhaettestyring

1. Beror &.
2. Veelg det gnskede effekttrin i indstillingsomradet, eller
indstil il J.

9.2 Intensivt ventilationstrin

Ventilationen har to intensive trin. Nar de intensive trin
aktiveres, arbejder ventilationen i kort tid med maksimal
effekt.

Aktivering af intensivt ventilationstrin

1. Bergr &.
2. Veelg det gnskede intensive trin:
» Intensivt trin I: Beror symbolet b. Indikatoren & ly-
ser. Trinnet er aktiveret.
» Intensivt trin Il: Bergr symboletb to gange. Indika-
toren &. lyser. Trinnet er aktiveret.

Bemeerk: Efter ca. 8 minutter skifter apparatet automa-
tisk ned til effekttrin 5.

' Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.5
2 Uden lag
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AEndring eller deaktivering af intensivt
ventilationstrin

1. Bergr &.
2. Veaelg det gnskede effekttrin i indstillingsomradet, eller
indstil til &.

9.3 Automatisk start af ventilation

Nér der veelges effekttrin for en kogezone, aktiveres au-
tomatisk start.

Kogesektionen bliver som standard leveret med sensor-
styret automatisk start. £Endring af denne indstilling er
beskrevet i kapitlet .

— "Grundindstillinger”, Side 20

Automatisk start med sensorstyring
Luftkvalitetssensoren registrerer automatisk madlav-
ningsdampen, veelger det optimale effekttrin, og indika-
toren over A lyser.

Automatisk start via effekttrin
Ventilationen aktiveres ved et effekttrin svarende til det
pageeldende effekttrin for kogezonen.

9.4 Automatisk drift med sensorstyring

Kogesektionen har en luftkvalitetssensor, som automa-
tisk registrerer emmen fra madlavningen og aktiverer
ventilationen.

Nar automatisk drift er aktiveret eller er indstillet i rela-
tion til kogetrin, kan denne sensorstyring altid aktiveres
manuelt.

Aktivering af automatisk drift med
sensorstyring

» Berar .
Indikatoren A lyser.
Det optimale effekttrin bliver automatisk indstillet ved
hjeelp af sensoren.

v Funktionen er aktiveret.



Deaktivering af automatisk drift med
sensorstyring

» Beror .
Indikatoren A slukkes.
v Funktionen er deaktiveret.

Bemaerk: Indstilling af sensorfalsomhed er beskrevet |
kapitlet .
— "Grundindstillinger”, Side 20

9.5 Efterleobsfunktion for ventilation

Ved efterlgbsfunktionen fortsaetter ventilationssystemet
driften et par minutter efter slukning af kogesektionen.
Sadan fiernes den resterende em efter madlavningen.
Derefter slukkes ventilationssystemet automatisk.

Som standard bliver kogesektionen leveret med den
maksimale driftstid for efterlgbet. Der er oplysninger om,
hvordan denne indstilling eendres, i kapitlet .

— "Grundindstillinger”, Side 20

flexInduction da

Aktivering af ventilatorefterlob

Efterlgbstiden er konfigureret svarende til grundindstil-

lingen:

= Via luftkvalitetssensorens styring. Symbolet & og indi-
katoren A lyser.

= Med den maksimale efterlgbstid. Symbolet & lyser.

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

Deaktivering af ventilatorefterlgb

Manuelt
Nar & bergres, deaktiveres funktionen.

Automatisk

Apparatet deaktiverer efterlgbsfunktionen, nar:

n Efterlgbstiden er afsluttet.

= Nar apparatet teendes igen.

= Sensoren registrerer, at luftkvaliteten er i orden.

10 flexInduction

Med den fleksible kogezone er det muligt at placere gry-
der og pander frit uanset deres form eller stgrrelse. Den
bestar af fire induktorer, som fungerer uafheengigt af
hinanden. Nar den fleksible kogezone er i drift, er det
kun det omrade, som er daskket af en gryde eller pan-
de, der bliver aktiveret.

10.1 Placering af gryder / pander

Den fleksible kogezone kan konfigureres pa to mader,
alt efter hvilken gryde eller pande der anvendes. Placer
gryder / pander centreret pa kogezonen, som vist pa af-
bildningen, for at opna en god varmeregistrering og var-
mefordeling.

Som én sammenhangende kogezone
Anbefalet til tilberedning med kun én gryde / pande.
= Placering af gryder / pander afheengigt af starrelse:

Jd<13cm.
|

@>13cm.
|

Som to adskilte kogezoner

Anbefales til madlavning med to gryder eller pander.
Den forreste og den bagerste zone kan anvendes uaf-
haengigt af hinanden, hvor der i sa fald kan indstilles for-
skellige effekttrin for hver zone.

10.2 Aktivering af flexInduction

1. Seet gryden/panden pa kogezonen.

2. Apparatet registrerer gryden eller panden, og veelger
kogezonen.

v Afheengigt af grydens eller pandens stgrrelse og posi-
tion adskilles eller forbindes kogezonerne automatisk.

v FlexZonen er forbundet, og # lyser.

Bemeerkninger

= Nar der trykkes pé &, kan indstillingerne for kogezo-
nen a&ndres manuelt.

= Standardkonfigureringen for den fleksible kogezone
kan aendres. Fremgangsmaden er beskrevet i kapitlet
Grundindstillinger. — Side 20

= Hvis gryden eller panden pé en aktiv kogezone lgftes
eller flyttes, startes en automatisk sagning. Alle gryder
eller pander, som bliver fundet indenfor kogezonen
under denne sggning, bliver opvarmet med det forin-
den valgte effekttrin.

11
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11 powerMove Plus

Med denne funktion kan effekttrinnet for en gryde eller

pande e&ndres bare ved at flytte den frem eller tilbage

pa den fleksible kogezone. Hertil bliver zonen underop-
delt i tre omrader med forskellige effekttrin.

11.1 Placering og flytning af gryder / pander

Anvend kun én gryde eller pande. Kogeomradet afheen-
ger af den anvendte gryde eller pande samt af dens
stagrrelse og placering.

Hvert kogeomrade har et forindstillet effekttrin:

= Forreste omrade = kogetrin &

= Mellemste omrade = kogetrin 5

= Bageste omrade = kogetrin .5

Standardindstillingen for de forindstillede effekttrin kan
a&ndres. Fremgangsmaden er beskrevet i kapitlet Grun-
dindstillinger — Side 20.

@<13cm

L

1@1

(]

NOD

L3

NOD

d>13cm
Olm
Lk L

11.2 Aktivering af powerMove Plus

Krav: Saet kun én gryde eller pande pa en fleksibel zo-

ne.

1. Veelg en af de to kogezoner, som hgrer til den fleksib-
le zone.

2. Tryk pall

v [llyser kraftigere, og effekttrinnet for det omréade, hvor
gryden eller panden er placeret, lyser.

v Funktionen er aktiveret.

Bemaerk: Omradernes effekttrin kan sendres under mad-
lavningen.

L
(©)

LM

L

11.3 Deaktivering af powerMove Plus

» Beror [l
v [llyser svagere.
v Funktionen er deaktiveret.

12 Tidsfunktioner

Kogesektionen har forskellige funktioner til indstilling af
tilberedningstid:

= Sluknings-timer

= Minutur

= countUp function

12.1 Sluknings-timer

Det giver mulighed for programmering af en tilbered-
ningstid for en eller flere kogezoner. Kogezonen slukkes
automatisk, nar tiden er gaet.

Aktivering af Sluknings-timer

. Bergr ® to gange.
Indikatorerne &8 og 1=l lyser.

. Veelg den gnskede kogezone og tilberedningstid.
Indikatoren 1=l for kogezonen lyser.

. Bekraeft med C.

. Veelg det gnskede effekttrin.
Tilberedningstiden begynder at teelle ned.
Nar tilberedningstiden er udlagbet, slukkes kogezonen,
og der lyder et signal.

Bemeerkninger

= Hvis der programmeres en tilberedningstid for en
kogezone, hvor fryingSensor er aktiveret, begynder
den programmerede tilberedningstid at teelle ned, sa
snart det valgte temperaturtrin er néet.

= Hvis der programmeres en tilberedningstid for en
kogezone, og cookingSensor er aktiveret, begynder

CCBHBWENDN K=
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tilberedningstiden farst taelle ned, nar det valgte tem-
peraturtrin er naet.

Sluknings-timer aendring eller deaktivering

1. Bergr © to gange.

2. Veelg kogezonen.

3. Den indstillede tid slettes ved at andre tilberedning-
stiden i indstillingsomradet eller ved at indstille til 2.

4. Bekreeft med O.

12.2 Minutur

Minuturet kan aktiveres med en tid fra 0 til 99 minutter.
Denne funktion fungerer uafhangigt af kogezoner og
andre indstillinger. Det slukker ikke automatisk for
kogezonerne.

Aktivering af Minutur

. Berar G.
00 og R lyser.
. Indstil den gnskede tid i indstillingsomradet.
. Bekreeft med .
Tiden begynder at teelle ned.
Nar tiden er gaet, lyder der et signal, og indikatorerne
blinker.

€ CWLWDN =

Minutur/ZEndre eller deaktivere
1. Bergr ©.



2. Den indstillede tid slettes ved at eendre tilberedning-
stiden i indstillingsomradet eller ved at indstille til &2,
3. Bekreeft med C.

12.3 countUp function

Stopursfunktionen viser, hvor lang tid der er géet, siden
det blev aktiveret.

powerBoost da

Aktivering af countUp function

» Beror ©.
v 00 lyser.
v Tiden begynder at teelle ned.

Deaktivering af countUp function

» Bergr ©.

v Indikatorerne for tidsprogrammeringsfunktionen sluk-
kes.

v Funktionen er deaktiveret.

13 powerBoost

Med denne funktion kan sterre vandmeaengder opvarmes
hurtigere end med kogetrin 5.

Denne funktion er tilgeengelig for alle kogezoner, séa-
fremt den anden kogezone i samme gruppe ikke er i
brug.

13.1 Aktivering af powerBoost

1. Vaelg kogezonen.
2. Tryk pa b. Indikatoren & lyser.
v Funktionen er nu aktiveret.

Bemeerk: Denne funktion kan ogsé aktiveres ved mad-
lavning med sammenhangende FlexZone.

13.2 Deaktivering af powerBoost

1. Vaelg kogezonen.

2. Tryk pa b. Indikatoren & slukkes, og kogezonen skifter
tilbage til kogetrin 5.

v Funktionen er deaktiveret.

Bemeerk: | visse tilfeelde kan denne funktion automatisk
blive deaktiveret for at beskytte de elektroniske kompo-
nenter i kogesektionen.

14 shortBoost

Med denne funktion kan pander opvarmes hurtigere end
med 5.

Denne funktion er tilgeengelig for alle kogezoner, sa-
fremt den anden kogezone i samme gruppe ikke er i
brug.

14.1 Anbefalinger for brug

» |Laeg ikke lag pd panden.
= Opvarm aldrig en tom pande uden opsyn.
= Brug kun kolde pander.

= Brug pander med fuldsteendig plan bund. Brug ikke
pander med tynd bund.

14.2 Aktivering af shortBoost

1. Vaelg kogezonen.

2. Tryk let pa b to gange. &~ lyser.

v Funktionen er nu aktiveret.

Bemeerk: Denne funktion kan ogsé aktiveres ved mad-
lavning med sammenhangende FlexZone.

14.3 Deaktivering af shortBoost

1. Vaelg kogezonen.

2. Tryk pab. 5~ slukkes, og kogezonen skifter tilbage til
kogetrin 5.

v Funktionen er deaktiveret.

Bemeerk: For at forhindre for hgje temperaturer, deakti-

veres denne funktion automatisk efter 30 sekunder.

15 Varmholdningsfunktion

Denne funktion kan bruges til smeltning af chokolade el-
ler smer og til varmholdning af retter.

13
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15.1 Aktivering af Varmholdningsfunktion

1. Tryk pa @,

2. Veelg den gnskede kogezone indenfor de neeste
10 sekunder.
L lyser.

v Funktionen starter.

15.2 Deaktivering af Varmholdningsfunktion

1. Beror .
2. Veelg kogezone.

L slukkes.

Kogezonen slukkes, og restvarmeindikatoren lyser.
v Funktionen er deaktiveret.

16 flexMotion

Med denne funktion kan kogetrinnet, den indstillede til-
beredningstid og den valgte kogefunktion overfgres fra
en kogezone til en anden.

16.1 flexMotion

Krav: Flyt gryden eller panden til en kogezone, der ikke
er teendt, og som endnu ikke er forindstillet, og hvor der
ikke forinden stod en anden gryde eller pande.

1. Flyt gryden eller panden.

N |-
l 1|
AN
S S

Gryden / panden bliver registreret, og i indikatoren for
den nye kogezone blinker det forinden valgte effekt-
trin og £ skiftevis.

2. Vaelg den nye kogezone for at aktivere indstillingerne.
Apparatet indstiller effekttrinnet for den oprindelige
kogezone til .

v Indstillingerne bliver overfart til den nye kogezone.

Bemeerk: Hvis der anbringes en ny gryde eller pande,
inden indstillingerne er aktiveret, kan denne funktion
anvendes for begge gryder eller pander.

17 Madlavnings-assistent

Madlavningsassistenten sikrer, at madlavningen kan ud-
fores enkelt og let med optimalt resultat.

Nar den gnskede temperatur er valgt, maler sensorerne
under glaskeramikken kontinuerligt grydens eller pan-
dens temperatur og holder den konstant under hele til-
beredningsprocessen.

Fordele

= Nar den valgte temperatur er ndet, holdes den auto-
matisk konstant, hvilket sparer energi.

= Qlie eller fedt bliver ikke overophedet, og retterne
koger ikke over.

17.1 fryingSensor

Velegnet til tilberedning eller reducering af saucer, pan-
dekager eller til stegning af eeg i smaer, til stegning af
grontsager eller steaks til den gnskede tilberednings-
grad, mens temperaturen holdes under kontrol.
Funktionen er tilgeengelig for alle kogezoner, der er mar-
keret med vr—.

Temperaturtrin
Temperaturtrin for tilberedning af retter.

Trin Tempe- Funktioner
ratur
1 120°C Tilberedning og reducering af saucer,

stegning af grentsager
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Trin Tempe- Funktioner
ratur
2 140 °C  Bruning i olivenolie eller smer
3 160 °C  Stegning af fisk og grove madvarer
4 180 °C  Fritering af panerede, frosne eller gril-
lede madvarer
5 215°C  Hejtemperaturs grill og grillplade

Anbefalede gryder / pander

Til denne funktion er der blevet udviklet specielle gry-
der / pander, som giver optimale resultater.

De anbefalede gryder og pander f&s hos kundeservice,
forhandleren eller i vores online-shoppen siemens-ho-
me.bsh-group.com.

Bemeerk: Der kan ogsa anvendes andre gryder og pan-
der. Afheengigt af grydens / pandens beskaffenhed kan
den opnaede temperatur afvige fra det valgte tempera-
turtrin.

Aktivering af fryingSensor

1. Seet en tom gryde/pande pa kogezonen.
2. Beragr 84—, og veelg derefter kogezonen.
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3. Veaelg inden for de naeste 10 sekunder det gnskede 4  Omin
temperaturtrin i indstillingsomradet. A - : B
v Funktionen starter. «— blinker, til den indstillede Crépes, blini, tortitas, tacos 5 138
maltemperatur er naet. Grontsager
v Nar maltemperaturen er néet, lyder der et signal, og Stegte kartofler 5 6-12
A ‘|_—" thmdfrdct)pt mecé at ?t“”ke' q - Pommes frites 4 1525
. pzengdzrﬁge edtet og derefter madvarerne pa stege- Kartoffelpuffer = o4
Bemaerk: Tilszet olien, hvis der skal bruges mere end Lag, stegt hvidleg 2 210
250 ml olie til tilberedningen, og vent et par sekunder, Lagringe 3 5-10
inden madvarerne tilseettes. Squash, auberginer, peberfrugt 2 412
Deaktivering af fryingSensor Grenne asparges 3 415
» Veelg kogezonen, og bergr 4—. Svampe 4 1015
v Funktionen er deaktiveret. Grgntsager, dampet i olie 1 10-20
Gode rad om madlavning med fryingSensor C;ri:tsa?er ';e:tpuradej 4 510
Efterfalgende tabel viser det optimale temperaturtrin for y : rostprodukter
et udvalg af retter. Temperatur § og tilberedningstid ®min  KYllingenuggets 4 1015
afhaenger af madvarernes masngde, tilstand og kvalitet. Fiskepinde 4 812
& ®min Pommes frites 5 438
Kad Panderetter 3 6-10
Schnitzel 4 6-10 Forérs.ruller 4  10-30
Schnitzel, paneret 4 610 Postejer, kroketter 5 38
Filet 4 610 Sauce
Koteletter 3 10-15 Tomatsauce 1 2535
Cordon bleu, wiener schnitzel 4 10-15 Bechamelsauce 1 1020
Steak, rare, 3 cm tyk 5 68 Ostesauce 1 1020
Steak, medium, 3 cm tyk 5 812 Sede saucer T 1525
Steak, well done, 3 cm tyk 4 812 Sauce_z, reduceret 1 2535
T-bone-steak, rare, 4,5 cm tyk 5 10-15 Yderligere
T-bone-steak, medium, 4,5 cm tyk 5 20-30 Stegt ost 3 710
Fierkrasbryst, 2 cm tykt 3 10-20 Croutoner 3 610
Bacon > 58 Ristet brgd 4 4-8
Hakket kad 4 610 Tor-feerdigretter 1 510
Hamburger, 1,5 cm tyk 3 615 Mandler, valngdder, pinjekerner, ristede 4  3-15
Frikadeller, 2 cm tykke 3 10-20 Popcomn 5 34
Palser 3 8-20 \
Chorizo, fersk palse 3 1020 17.2 cookingSensor
Spid, kebab 3 10-20 Denne funktion kan bruges til opvarmning, tilberedning,
G : 7 710 simrekogning, kogning, kogning med trykkoger eller fri-
yros ~ tering i en gryde med rigeligt olie ved kontrollerede tem-
Fisk og skaldyr peraturer.
Fiskefilet 4 10-20 Eor at kunne brugeddisse funktioner skal den tradlgse
; ; ) ogesensor anvendes.
Ffskefllet, paneret 4 10-20 Med den tradlgse kogesensor er disse funktioner til-
Fisk, stegt, hel 3 10-20 geengelige med normale gryder og pander pa alle
Ansjoser 4 6-12 kogezoner.
Rejer, krebs , 4 48 Temperaturtrin
Elaeksprutze, sepia 4 612 Temperaturtrin for tilberedning af retter.
etter med ag
Spejlag stegt | smar 5 o6 Trin Tempe- Funktioner Gryder og
Spejl Y ratur pander
befleg - 1 70°C  Opvarmning og varm- é
R@ro’eg 2 4-9 holdning & S
Omelet 2 36 ﬁ
French toast 3 4-8
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da Madlavnings-assistent

Trin Tempe- Funktioner Gode rad om madlavning med cookingSensor

ratur Efterfelgende tabel indeholder det optimale temperatur-

2 90 °C Tilberedning trin for et udvalg af retter. 8°C og ® min afhaanger af mad-

varernes mangde, tilstand og kvalitet.
Opvarmning og varmholdning
3 100°C  Opkogning .
§eC ® min
Opvarmning af gullasch 70 10-20
4 120°C Tilberedning i tryk- Opvarmning af glégg 70 5-15
koger . .
- Simrekogning
5 180°C  Fritering 4oC ® min
Kod
Palser 90 10-20

Oplysninger om funktionen cookingSensor Fisk

= Den tradlgse kogesensor maler temperaturen i vee- Dampet fisk 90 15-20
sken med den silikonebund, som er anbragt pa be- Retter med ag
holderen. For at opné en korrekt maling skal silikone- Pocherede & 90 55
bunden veere fuldsteendigt deekket af veesken. 9

= Den tradlgse kogesensors ramme og silikonebunden, Kartofler
der er anbragt pa gryden, skal veere helt tarre, inden Kartoffelkl®Be 90 30-40
madlavningen kan pabegyndes. Pasta oa kornprodukter

= Fjern ikke den tradlgse kogesensor fra gryden under _ 9 nprodu
den igangveerende tilberedning. Fjern kogesensoren Ris 90 25-35
med forsigtighed efter tilberedningen, for sensoren Parboiled ris 90 25-35
Ea” Vaetrleo m;egettvarm. . _ Fuldkornsris 90 45-55

= Brug et lag for at spare pa energien. . , ,

= Placer gryden, sd den tradlgse kogesensor vender ud R"S’ Bgsman, thailandsk 90 8-12
mod siden af kogesektionen. Vilde ris 90 20-30

= For at forhindre overophedning ma den tradlgse sen- Polenta 90 3-8
sor aldrig vende mod en anden varm gryde. Semuliegred 90 510

Aktivering af cookingSensor Suppe

Krav: Forbind den tradlgse kogesensor. Pulver-cremesuppe 90 10-15

1. Anbring den tradlgse kogesensor pa gryden. Dessert

2. Saet en gryde med tilstraekkelig meget vaeske pa den Maslkeris 90 2050
onskede kogezone, og leeg lag pa.

3. Tryk pa midten af den tradlese kogesensor. | betje- Havregred 90 10-15
ningsfeltet lyser 1. Veelg derefter den kogezone, hvor Chokoladebudding 90 3-5
gryden med den tradlgse kogesensor befinder sig. Yderligere

4. Veelg det kede t turtrin f tten, der skal
kgeg et anskede temperaturtrin for retten, der ska Mool % 310

ges.

v Funktionen er aktiveret. - Kogning

v {1 blinker, indtil vandet eller olien har ndet den korrek-
te temperatur for at leegge retten i. Der lyder et signal, 4eC G min
og temperatursymbolet holder op med at blinke. Kod

5. Tag laget af efter lydsignalet, og lseg madvarerne i. - )
Laeg lag pa under tilberedningen. Frikadelle 100 20-30

Hane 100 60-90

Deaktivering af cookingSensor Kalvekad 100 60-90

1. IVaglglkolgnezorélen-” g Retter med a9

2. Indstil til 5 i indstillingsomradet.

v Funktionerne er deaktiveret. Kogte &g 100 510

Bemzerkninger Grantsgger og bzelgfrugter

= Vent ca. 10 sekunder for at aktivere kogefunktionerne Broccoli 100 10-20
igen. _ _ _ . Blomkal 100 10-20

. Blugtooth®-forb|ndelsen bllve( dealkt|veret,. nar kqge— Rosenkal 100 30-40
sektionen bliver afbrudt og skifter til energisparetil-
stand. Grenne bgnner 100 15-30

Kikeerter 100 60-90
Fferter 100 15-20
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§eC ® min 4°C ® min
Linser 100 45-60 Champignoner, paneret eller i 180 4-8
Kartofler oldej
Gnocchi 100 3-6 Dessert
Kartofler, kogte 100 30-45 Berliner, donuts 180 510
Sede kartofler 100 30-45 Dybfrostprodukter
Pasta og kornprodukter Pommes frites 180 4-8
Pasta af durumhvede 100 7-10 .
Ferske dejretter, pasta 100 3-5 17.3 Tradlgs kogesensor
Fuldkornspasta 100 7-10 For at anvende cookingSensor skal der veere anskaffet
en tradlags kogesensor.
Pasta af durumhvede, fyldt 100 15-20 Der kan kabes en tradlgs kogesensor hos kundeservi-
Fersk pasta, fyldt 100 5-8 ce, i vores online shop eller hos en forhandler siemens-
Quinoa 100 10-12 home.bsh-group.com.
Suppe . Forbinde tradlgs kogesensor
Hiemmelavet bouillon 100 60-90 Den tradlgse kogesensor forbindes med kogetoppen pa
Pulversuppe 100 5-10 felgende méade:
Dessert 1. Vaelg grundindstillingen ¢ M. Grundindstillinger
Kompot 100 15-25 _’|5/d9 20
v - lyser.
Dybfrostprodukter 2. Veelg den kogezone, hvis indikator lyser. Der lyder et
Gregnne bgnner 100 15-30 signal. T1 blinker.
: N 3. Tryk kort pa midten af den tradlgse kogesensor in-
Tilberedning i trykkoger denfor 30 sekunder.
4°C ® min » Efter nogle fa sekunder vises resultatet af kogesen-
Kod sorens forbindelse med betjeningsfeltet i kogezo-
ens visuelle indikator.
Hone 120 15-25 nens visuetie Indieator
Kalvekod 120 15-25 Resultat
Grontsager og bzelgfrugter U Fejlfri forbin- cookingSensor er tilgeengelig.
delse
Gregntsager 120 3-6 " Feilagl K - afonstal
, ! Fejlagtig ommunikationsfej
Klkaerter 120 25-35 forbindelse - Gentag forbindelsesproceduren.
Linser 120 10-20 Kontakt kundeservice i, hvis pro-
Bgnner 120 25.35 blemet fortsaetter.
Kartofler 2 Fejlagtig Kommunikationsfejl
Kartofler 120 10-20 forbindelse - Bluetooth-kommunikationsfejl.
Gentag forbindelsesproceduren.
Sede Kartofler 120 10-20 - Der er ikke trykket pa midten af
Pasta og kornprodukter den tradlgse kogesensor indenfor
Ris 120 6-8 30 sekunder efter valget af
, kogezonen. Gentag forbindelses-
Fuldkornsris 120 12-18 proceduren.
Suppe - Batteriet i den tradlgse kogesensor
Hjemmelavet bouillon 120 20-30 er brugt op. Udskift batteriet, nulstil

Fritering i meget olie
Laeg 1&g pa under opvarmningen af olien, og tag det af
under stegningen af retterne.

§eC ® min
Kod
Kyllingestykker 180 10-15
Frikadelle 180 10-15
Fisk
Fisk i oldej, paneret 180 10-15
Greontsager og bzelgfrugter
Grontsager i oldej, paneret 180 4-8

den tradlgse kogesensor, og udfer
forbindelsesproceduren igen.

Nulstilling af tradlgs kogesensor

1.

Tryk pa midten af den tradlgse kogesensor i ca. 8 -
10 sekunder.

| lzbet af denne proces lyser LED-indikatoren pa den
tradlese kogesensor tre gange.

Nulstillingen begynder tredje gang, LED'en lyser.

. Tryk ikke laengere pa midten af den tradlgse koge-

sensor.
Séa snart LED'en slukkes, er den tradlgse kogesensor
nulstillet.

. Gentag forbindelsesproceduren fra punkt 2.
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Indstilling af kogepunkt

Vands kogepunkt afheenger af, hvor hgijt boligen er pla-
ceret over havets overflade. Hvis vandet koger for kraf-
tigt eller for svagt, kan kogepunktet indstilles. Gar fol-
gende:

Veelg grundindstillingen = 4. Grundindstillinger

— Side 20

Hojde over havet Indstillingsveerdi c ¥

Om !
100-200m c
200-400m 3’

Hojde over havet Indstillingsveerdi - 4

400-600m Y
600-800m 5
800-1000 m A
1000- 1200 m 7
1200-1400m g
Over 1400 m 9

Bemaerk: Temperaturen pa 3/100 °C er tilstrackkelig for
at koge effektivt, der kan veelges et lavere trin for at
koge mere intensivt.

18 Tradles kogesensor

For at anvende cookingSensor skal der vaere anskaffet
en tradlas kogesensor.

Der kan kebes en tradlgs kogesensor hos kundeservi-

ce, i vores online shop eller hos en forhandler siemens-
home.bsh-group.com.

18.1 Leveringsomfang

Kontroller efter udpakningen alle dele for transport-
skader, og om leveringen er fuldstendig.

. Tradlgs kogesensor

= =1 Silikone-patch
. Skabelon

©

18.2 Anbringelse af silikone-patches

Silikone-patchen fikserer kogesensoren pa gryden. An-
bringelse af silikone-patch pa gryden:
1. Pakleebningsstedet pa gryden/panden skal vaere fedt-

frit. Renger gryden/panden, ter den grundigt, og gnid
paklaebningsstedet af f.eks. med sprit.

' Grundindstilling

18

2. Fjern beskyttelsesfolien fra silikone-patchen. Klaeb sili-
kone-patchen fast udvendigt pa gryden pa den kor-
rekte hgjde ved hjeelp af den medfglgende skabelon.

EF0

3. Tryk hele silikone-patchens flade fast til pa gryden,
ogsa pa midten af den.

4. Lad limen terre i en time. | dette tidsrum ma gryden
ikke anvendes eller vaskes op.

Bemeaerk: Hvis silikone-patchen lasner sig, skal der klae-
bes en ny pa. Der kan kgbes saet med fem silikone-pat-
ches hos forhandleren, hos vores kundeservice og pa
vores officielle website siemens-home.bsh-group.com
med angivelse af artikelnummer 17007119.

Alle slags klaebestoffer nedbrydes med tiden, nar de op-
bevares. For at undga dette skal silikonebunden leegges
pa beholderen med det samme.



18.3 Anbringelse af den tradlgse kogesensor

1. Serg for, at silikone-patchen er helt tgr, inden koge-
sensoren placeres.

2. Placer kogesensoren pa silikone-patchen, sa den lig-
ger fuldsteendig til.

18.4 Udskiftning af batteri

Hvis LED'en pa den tradlgse kogesensor ikke begynder
at lyse, nar der trykkes pa den, er batteriet brugt op. Ud-
skiftning af batteri:

1. Treek silikoneafdaekningen af underdelen af kogesen-
sorens kabinet, og skru de to skruer ud med en skru-
etreekker.

2. Abn kogesensorens daeksel, og tag batteriet ud af so-
klen.

Tradlgs kogesensor da

3. Saet et nyt batteri i, og falg markeringen for batteripo-
ler. Anvend kun kvalitetsbatterier af typen CR2032.

Bemeerk: Der mé ikke anvendes genstande af metal
til fiernelse af batteriet. Rar ikke ved batteriets tilslut-
ningspunkter.

4. Luk batterirummet i kogesensoren. Udsparingerne til
skruerne pa daekslet skal veere placeret over fordyb-
ningerne i kabinettets underdel. Skru skruerne fast
med en skruetraekker, og saet silikoneafdaekningen pa
underdelen af kogesensorens kabinet.

18.5 Renggaring

Kogesensor

Renger med en fugtig klud. Den ma ikke seettes i opva-
skemaskinen eller ggres vad.

Fjern kogesensoren fra gryden, nar den ikke anvendes,
og opbevar den pa et sikkert og rent sted med god af-
stand til varmekilder.

Silikone-patch

Renger og ter den, for kogesensoren anbringes. Egnet
til opvaskemaskine.

Bemaerk: Lad ikke gryder med en silikone-patch ligge i
opvaskevand i leengere tid.

Den tradlose kogesensors skueglas
Hold skueglasset rent og tert. Vigtigt:
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da Barnesikring

1. Fjern regelmaessigt tilsmudsninger og fedtsteenk.
2. Brug en klud eller en vatpind og et vinduespudsemid-
del til renggringen.

Bemeerkninger

= Brug ikke héarde eller ru objekter, som svinebarster,
skuresvampe eller skuremidler til rengering af koge-
sektionen.

= Ror ikke den tradlgse kogesensors skueglas med fin-
grene for ikke at tilsmudse eller ridse det.

18.6 Overensstemmelseserklzering

Hermed erklaerer BSH Hausgerate GmbH, at dette ap-
parat med funktionen tradlgs kogesensor er i over-
ensstemmelse med de grundlaeggende krav og gvrige
geeldende bestemmelser i direktivet 2014/53/EU.

Der findes en udferlig overensstemmelseserklaering iht.
direktiv RED péa siemens-home.bsh-group.com pa
produktsiden for apparatet under punktet Ekstra doku-
menter.

Logoerne og meerket Bluetooth® er registrerede vare-
meerker og er Bluetooth SIGs ejendom, og enhver form
for anvendelse af disse meerker af BSH Hausgerate Gm-
bH sker under licens. Alle andre meerker og handels-
navne er de pagseldende firmaers ejendom.

19 Bornesikring

Kogesektionen er udstyret med en bgrnesikring. Med
barnesikringen kan det forhindres, at barn teender for
kogesektionen.

19.1 Aktivering af Barnesikring

Krav: Kogesektionen skal veere slukket.
1. Tryk pa @.

2. Bergr ™ i 4 sekunder.

v Indikatoren =<® lyser i 10 sekunder.
v Kogesektionen er last.

19.2 Deaktivering af Bornesikring

1. Tryk pa @.
2. Bergr W i 4 sekunder.
v Lasningen er deaktiveret.

19.3 Automatisk barnesikring

Bornesikringen kan ogsa deaktiveres automatisk, hver
gang kogesektionen slukkes.

Fremgangsmade for aktivering eller deaktivering af funk-
tionen er beskrevet i kapitlet Grundindstillinger

— Side 20.

20 Afterringssikring

Muligger, at betjeningsfeltet lases under rengering, sa
indstillinger ikke utilsigtet bliver eendret.
Lasningen har ingen indvirkning pa hovedafbryderen.

20.1 Aktivering af Aftorringssikring

» Tryk pa ™, Der lyder et advarselssignal, og W lyser.
v Betjeningsfeltet er herefter 1ast i 35 sekunder. Der ly-
der et signal 5 sekunder fer slukningen.

20.2 Deaktivering af Aftorringssikring

Deaktivering af funktionen fer tiden:

» Bergr W,
v Betjeningsfeltet er last op.

21 Individuel sikkerhedsslukning

Hvis en kogezone er i brug i lang tid, uden at dens
indstilling eendres, bliver sikkerhedsfunktionen aktiveret.
Kogezonen viser 8 og slukkes.

Tidsintervallet fra 1 til 10 timer afheenger af det valgte
effekttrin.
Tryk pa en vilkarlig tast for at teende kogezonen.

22 Grundindstillinger

Apparatets grundindstillinger kan tilpasses efter egne
gnsker og behov.
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22.1 Oversigt over grundindstillingerne

Grundindstillinger

da

Indikator Indstilling Veerdi
ci Bernesikring & - Manuel.’
{ Automatisk.
¢ — Deaktiveret.
= Akustiske signaler { — Kvitterings- og fejlsignaler er deaktiveret.
{ — Kun fejlsignal er aktiveret.
2 — Kun kvitteringssignal er aktiveret.
3 - Alle lydsignaler er aktiveret .
c3 Visning af energiforbrug 0 — Deaktiveret.
Viser det samlede energiforbrug mellem { — Aktiveret.
kogepladen til og fra i kKWh.
Visningens ngjagtighed afthaenger bl.a. af
spandingskvaliteten i stramforsyningsnettet.

cH Veelg indstilling svarende til hgjden over ha- -2 - Reduktion.

vets overflade: 3 - Grundindstilling.
4-9 - Forggelse.

ch Automatisk frakobling af kogezoner. 00 - slukket.

{1159 - Minutter frem til automatisk slukning.
ch Varighed af lydsignal for Timer-slut { — 10 sekunder '

£ — 30 sekunder

3 -1 minut

c Effektbegreensning 7 - Deaktiveret. Kogesektionens maksimumeffekt .
Gar det muligt om nadvendigt at begreense {- 1000 W. Laveste effekt.
kogesektionens samlede effekt svarende til .- 1500 W.
forholdene i den pagaldende el-installation. ...

De tilgeengelige indstillinger afthaenger af 3 - 3000 W. Anbefalet ved 13 A.
kogesektionens maksimumeffekt. De ngjagti- 3. - 3500 W. Anbefalet ved 16 A.

ge angivelser findes pa typeskiltet. Nar funk- 4 - 4000 W.

tionen er aktiveret, og kogesektionen nar den 4. - 4500 W. Anbefalet ved 20 A.
indstillede effektgreense, vises _, og det er ik- ... . _

ke muligt at veelge et hgjere effekttrin. 3 - Kogesektionens maksimumeffekt.

c i powerMove Plus 9 - Forindstillet effekttrin for den forreste kogezone.
Giver mulighed for eendring af de forindstille- 5 - Forindstillet effekttrin for den mellemste kogezone.
de effekttrin for de tre kogeomrader i den 1.5 - Forindstillet effekttrin for den bagerste kogezone.
fleksible kogezone.

Veelg en af de to kogezoner, indstil det an-
skede effekttrin i indstillingsomradet, og bergr
Il for at bekreefte det nye effekttrin og veelge
den naeste kogezone.

cicd Test af gryder/pander 0 - Ikke egnet.
Med denne funktion kan kvaliteten af gryder i - Ikke optimal.
og pander kontrolleres. c - Velegnet.

c 3 flexinduction {l - Som to uafheengige kogezoner.
fEndring af FlexZonens startmodus. - Som én sammenhaengende kogezone. '

c ™ Forbind den tradlgse kogesensor med koge- & - Fejlfri forbindelse.
sektionen. { - Fejl i forbindelse pga. en overfarselsfejl.

c - Fejl i forbindelse pga. en fejl i kogesensoren.

c i Indstil drift med recirkulation eller aftraek. J - Konfigurering af recirkulationsdrift. !

{ - Konfigurering af aftreeksluftdrift.
cif Indstilling af automatisk start {l — Deaktiveret.

! - Aktiveret: Automatisk drift med sensorstyring. '

c - Aktiveret: Ventilationen starter ved et effekttrin svaren-

de til de pageeldende effekttrin for kogezonerne.

Indstil sensorfalsomhed for ventilationen.

s

i - Laveste indstilling af sensorfglsomhed.
£ - Mellemste indstilling af sensorfglsomhed. '
3 - Hgjeste indstilling af sensorfalsomhed.

Fabriksindstilling
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da Test af gryder/pander

Indikator Indstilling

Veaerdi

ccd Indstilling af efterlgb
Hvis kogesektionen arbejder med aftracks-
drift, aktiveres ventilationen i ca. 6 minutter
ved effekttrinnet.
Hvis kogesektionen arbejder med recirkula-
tionsdrift, aktiveres ventilationen i ca. 30 mi-
nutter ved effekttrinnet.
Efter dette tidsrum slukkes efterlgbsfunktio-
nen automatisk.

0 — Deaktiveret.

! - Aktiveret: Automatisk funktion med sensorstyret efter-
lab.

2 - Aktiveret ':

LKy

Automatisk registrering af gryder og pander

[n]
Ty

0 - Veelg den gnskede kogezone manuelt.
{ - Kogesektionen registrerer grydens/pandens starrelse
og placering og veelger den/de passende kogezone/r.’

Nulstille til fabriksindstillinger

7 - Individuelle indstillinger .
i - Fabriksindstillinger.

22.2 Abne grundindstillinger

Krav: Kogesektionen skal veere slukket.
1. Bergr O for teende kogesektionen.
2. Bergr indenfor de naeste 10 sekunder ® i 4 sekunder.

Produktoplysninger Indikator
Liste over Teknisk Kundeservice (TK) &/
Fabrikationsnummer Fd
Fabrikationsnummer 1 oe.
Fabrikationsnummer 2 05

v De forste fire indikatorer viser produktoplysningerne.
Bergr indstillingsomradet for at se de enkelte indikato-
rer.

3. Bergr @ for at dbne grundindstillingerne.

v £ iogd lyser som forindstilling.

4. Bergr ® gentagne gange, til den gnskede indstilling
vises.

5. Veelg den enskede indstilling i indstillingsomradet.

6. Berar ® i 4 sekunder.

v Indstillingerne er gemt.

22.3 Afbryde @ndring af grundindstillinger

Bergr @.
Alle eendringer bliver annulleret og gemmes ikke.

v

23 Test af gryder/pander

Kvaliteten af gryder og pander har stor indflydelse pa
hastigheden og resultatet af madlavningen.

Med denne funktion kan kvaliteten af gryder og pander
kontrolleres.

Inden kontrollen skal det sikres, at diameteren af gry-
dens eller pandens bund svarer til starrelsen af den
kogezone, der anvendes.

Funktionen abnes via grundindstillingerne. — Side 20

23.1 Udforelse af Test af gryder/pander

Den fleksible kogezone er indstillet som én kogezone,
der kun kontrollerer én gryde eller pande.

1. Saet en gryde eller pande med stuetemperatur med
ca. 200 ml vand centreret pa den kogezone, som
passer bedst til gryde-/pandebundens starrelse.

' Fabriksindstilling

22

2. Abn grundindstillingerne, og veelg c 2.

3. Berar indstillingsomradet. | kogezonerne blinker
indikatoren —.

v Testen udferes.

Efter 10 sekunder vises resultatet i kogezone-indikato-

rerne.

<

23.2 Kontroller resultat

| folgende tabel ses, hvad resultatet betyder for koge-
processens hastighed og kvalitet.

Resultat

L-:' Gryden/panden er ikke egnet til brug med kogezo-
nen og bliver derfor ikke opvarmet.

! Gryden/panden opvarmes langsommere end forven-
tet, og tilberedningen forlgber ikke optimalt.

~ Gryden/panden opvarmes korrekt, og resultatet af
tilberedningen er optimalt.

iy

Berar indstillingsomradet for at aktivere denne funktion.
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24 Effektbegraensning

Med denne funktion kan kogesektionens samlede effekt
indstilles.

Kogesektionen er indstillet fra fabrikkens side. Kogesek-
tionens maksimumeffekt fremgar af typeskiltet. Med den-
ne funktion kan konfigurationen tilpasses svarende til al-
le elektriske installationer.

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

Nar denne funktion er aktiveret, kan effekten for hver
kogezone periodisk falde til under den nominelle veerdi.
For ikke at overskride denne indstillingsveerdi fordeler
kogesektionen automatisk den tilgeengelige effekt pa de
teendte kogezoner svarende til behovet _. Apparatet re-
gulerer og vaelger automatisk det hgjest mulige effekt-
trin.

Fremgangsmaden for dette er beskrevet i kapitlet Grun-
dindstillinger — Side 20

25 Home Connect

Apparatet er netveerksegnet. Forbind apparatet med en
mobil slutenhed for at betjene funktioner via Home Con-
nect-appen, tilpasse grundindstillinger eller overvage
den aktuelle driftstilstand.

Home Connect-tjenesterne er ikke tilgaengelige i alle lan-
de. Home Connect-funktionens tilgaengelighed afthaenger
af, om Home Connect-tjenesterne er tilgeengelige i det
pageeldende land. Der findes oplysninger om dette pa:
www.home-connect.com.

Home Connect-appen guider gennem hele tilimeldings-
processen. Folg anvisningerne og veer opmasrksom pa
henvisningerne i Home Connect-appen.

Bemaerkninger

= Qverhold sikkerhedsanvisningerne i denne brugsan-
visning, og serg for, at de ogsa overholdes, nar appa-
ratet betjenes via Home Connect-appen.
— "Sikkerhed", Side 2

= Betjening direkte pa apparatet har altid forrang. Un-
der denne betjening er det ikke muligt at betjene ma-
skinen via Home Connect-appen.

= Nar apparatet er standby i netveerket, bruger det
maks. 2 W.

25.1 Opseetning af Home Connect

Krav

= Apparatet skal veere tilsluttet stramforsyningsnettet og
veere teendt.

= Der forefindes en mobil enhed med den aktuelle ver-
sion af iOS- eller Android-styresystemet, f.eks. en
smartphone.

= Apparatet har forbindelse til WLAN-hjemmenetvaerket
(Wi-Fi) pa opstillingsstedet.

= Den mobile enhed og apparatet befinder sig indenfor
reekkevidden af hjemmenetveerkets WLAN-signal.

1. Skan fglgende QR-kode.

Med QR-koden kan Home Connect app installeres,
og apparatet forbindes.
2. Falg anvisningerne i Home Connect app.

25.2 Oversigt over Home Connect-indstillingerne
| kogesektionens grundindstillinger kan indstillinger for Home Connect og netveerksindstillinger tilpasses.

Indstilling Valg eller indikator Ekstra oplysninger
HT Netveerksforbindelse Forbind kogesektionen med WLAN-hjemmenetvaerket
I — Ikke forbundet/afbryde netveaerksfor- (Wi-Fi), eller afbryd netveerksforbindelsen.
bindelse
! — Forbinde automatisk
£ — Forbinde manuelt
7 — Forbundet
HLZ Forbindelse med app H L2 vises kun, nar kogesektionen er forbundet med hjem-
0 — Ikke forbundet menetvaerket.
{ — Oprette forbindelse
HC 3 Forbindelse med WLAN Nar WLAN er aktiveret, kan Home Connect-funktionaliteten
0 — Tradlgst modul deaktiveret anvendes.
{ — Tradlgst modul aktiveret H £3 vises kun, hvis kogesektionen allerede er blevet for-
bundet med et netveerk for.
HIH Indstilling via app Hvis H {4 er deaktiveret, er det kun kogesektionens drift-

& — Deaktiveret

stilstande, der vises i Home Connect app'en.
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Indstilling Valg eller indikator Ekstra oplysninger
{ — Aktiveret'
HCS Softwareopdatering H [5 vises kun, nar en softwareopdatering er tilgaengelig.
{ — Opdatering tilgeengelig og parat til
installation
c — Starte installation
HCE Styring af fiernadgang via kundeservice H L& vises kun, nar kundeservice forsgger at oprette for-
{0 — Ikke tilladt bindelse til kogesektionen. Efter tildelt adgang kan adgan-
{ - Tilladt gen nar som helst afsluttes.
HLO Visning af WLAN-signalstyrke H {7 vises kun, nar der er oprettet forbindelse til WLAN-

I — Ikke forbundet med WLAN-hjemme-
netvaerket (Wi-Fi)

{ — Signalstyrke 1 (darlig)

c — Signalstyrke 2 (middel)

7 - Signalstyrke 3 (god)

hjemmenetvaerket (Wi-Fi).

=
A
oo

Forbindelse til Home Connect server
& — lkke forbundet
{ — Forbundet

H L8 vises kun, nar der er oprettet forbindelse til WLAN-
hjemmenetvaerket (Wi-Fi).

25.3 Deaktivering af netvaerksforbindelse

» Abn grundindstillingerne, H £ 3, og veelg derefter veer-
dien .

v Forbindelsen med WLAN (N) bliver deaktiveret.

Bemeerk: Vealg veerdien | for at aktivere netveerksforbin-

delsen igen.

25.4 MEndre indstillinger via Home Connect
app

Indstillingerne for kogezonerne kan s&endres med Ho-
me Connect app og sendes til kogesektionen.

Krav

= Kogesektionen er forbundet med hjemmenetveerket
og med Home Connect app.

= For at kunne indstille kogesektionen via Home Con-
nect app, skal grundindstillingen HCH vaere aktiveret. |
leveringstilstand er grundindstillingen HCHY aktiveret.
Hvis overfgrsel af indstillinger er deaktiveret, er det
kun kogesektionens driftstilstande, der vises i Ho-
me Connect app.

1. Foretag indstillingen i Home Connect app, og send
den til kogesektion.

Felg anvisningerne i Home Connect app.
Indstillinger, der sendes fra Home Connect app til
kogesektionen, skal bekreeftes pa kogesektionen.

v Nar tilberednings-indstillingerne overfares til en
kogezone, begynder, afhaengigt af indstilling, den pa-
geldende kogezone-indikator at blinke.

2. Tryk pa kogezoneindikatoren for den gnskede
kogezone for at bekraefte indstillingen.

3. Tryk let pa et andet vilkarligt Touch-felt pa kogesektio-
nen for at annullere indstillingen.

25.5 Softwareopdatering

Med funktionen Softwareopdatering bliver apparatets
software opdateret, f.eks. til optimering, fejlafthjeelpning,
sikkerhedsrelevante opdateringer samt til ekstra funktio-
ner og tienester.

' Fabriksindstilling
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Forudseetning for dette er, at brugeren er registreret Ho-
me Connect bruger, har installeret app'en pa en mobil
enhed og er forbundet med Home Connect serveren.
Sé snart en softwareopdatering er tilgaengelig, bliver
brugeren informeret via Home Connect app og kan star-
te softwareopdateringen via app'en. Efter en korrekt
download kan installationen ogsa startes via Home Con-
nect app i WLAN-hjemmenetvaerket (Wi-FI). Der kommer
en meddelelse via Home Connect app, nar installationen
er udfert korrekt.

Den aktuelle software-version findes i Home Connect
app under apparatoplysningerne for det pageeldende
husholdningsapparat.

Bemeaerkninger

= Softwareopdateringen bestar af to trin.
— Det farste trin er download.
— Det andet trin er installationen pa apparatet.

= Apparatet kan fortsat benyttes under en download. Af-
haengigt af de personlige indstillinger i app'en kan en
softwareopdatering ogsa downloades automatisk.

= |nstallationen varer nogle minutter. Under installatio-
nen kan apparatet ikke anvendes.

= Hvis der er tale om en sikkerhedsrelevant opdatering,
anbefales det at udfere installationen hurtigst muligt.

25.6 Fjerndiagnostik

Hvis der rettes henvendelse til Kundeservice om dette,
kan Kundeservice fa adgang til apparatet via funktionen
Fjerndiagnostik. Dertil skal apparatet veere forbundet
med serveren Home Connect, og fierndiagnostik skal
veere tilgeengelig i det land, hvor apparatet anvendes.

Tip: Der findes yderligere oplysninger om adgangen il
fierndiagnostik i det aktuelle land i Service/Support-om-
radet pa den lokale hjiemmeside: www.home-
connect.com.

25.7 Databeskyttelse
Veaer opmaerksom pé anvisningerne om databeskyttelse.


https://www.home-connect.com
https://www.home-connect.com

Nar apparatet ferste gang forbindes med et netvaerk

med internetforbindelse, videregiver apparatet falgende

kategorier af data til Home Connect serveren (forste-

gangsregistrering):

= Entydigt apparat-ID (bestdende af apparatets nggler
samt MAC-adressen for det indbyggede Wi-Fi kom-
munikationsmodul).

= Wi-Fi kommunikationsmodulets sikkerhedscertifikat (til
informationsteknisk afsikring af forbindelsen).

= Husholdningsapparatets aktuelle softwareversion og
hardwareversion.

Rengering og pleje da

= Status for en eventuel farhen udfert nulstilling til fa-
briksindstillinger.

Denne fgrstegangsregistrering forbereder brugen af Ho-
me Connect funktionaliteten og er farst nadvendig pa
det tidspunkt, hvor Home Connect funktionaliteten forste
gang skal anvendes.

Bemaerk: Vaer opmaerksom pa, at Home Connect-funk-
tionaliteterne kun kan anvendes i forbindelse med Ho-
me Connect-appen. Oplysningerne om databeskyttelse
kan hentes i Home Connect app.

26 Rengoring og pleje

26.1 Rengoringsmidler

Egnede renggringsmidler glasskrabere fas hos kunde-
service, i online-shoppen eller i almindelige forretninger.

BEMZAERK!

Uegnede rengaringsmidler kan beskadige apparatets

overflader.

» Anvend aldrig uegnede rengaringsmidler.

» Anvend ikke rengaringsmidler, sa leenge kogetoppen
stadig er varm. Dette kan medfgre maerker pa over-
fladen.

Uegnede renggringsmidler

» Ufortyndet opvaskemiddel

= Rengeringsmidler til opvaskemaskine

» Skurende renggringsmidler

= Aggressive rengagringsmidler, f.eks. ovnspray eller
pletfierner

Ridsende renggringssvampe

= Hgitryksrenser og dampstraler

26.2 Rengoring af kogesektion

Renggr altid kogesektionen efter brug, s& madrester ik-
ke braender fast.

Krav: Kogesektionen skal veere kold. Kun ved pletter af
sukker, risstivelse, kunststof eller aluminiumsfolie skal
kogesektionen ikke kale af.
1. Fjern kraftig tilsmudsning med en glasskraber.
2. Renger kogesektionen med et renggringsmiddel til
glaskeramik.
Felg anvisningerne for renggring pa renggringsmid-
lets emballage.
Tips
= Der kan opndas gode renggringsresultater med en
specialsvamp til glaskeramik.
= Hvis man sarger for at holde gryde- og pandebun-
de rene, bevares kogesektionens overflade i god
stand.

26.3 Rengoering af profiler

Hvis der er snavs eller pletter pa profilerne efter brugen,
skal de renggres.

Bemeerk: Brug ikke en glasskraber.

1. Renggr med varmt seebevand og en bled klud.
Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden brug.
2. Tor efter med en blad klud.

26.4 Fedftfilter

Fedtfiltret filtrerer fedtet ud af madlavningsdampen. Fil-
tret bestar af en beholder og to udtagelige fedffiltre.
Hyppigheden af rengaringen afhaenger af meengden og
arten af madlavningen samt af de anvendte fedtstoffer.
For at opnad den optimale funktion skal fedffiltret renge-
res ved synlige fedtaflejringer eller mindst én gang ma-
nedligt.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Fedtaflejringerne i fedtfiltrene kan blive antaendt.

» Brug aldrig apparatet uden fedftfiltre.

» Renger fedtfiltrene med regelmasssige mellemrum.

» Der ma ikke tilberedes med aben ild i naerheden af
apparatet (f.eks. flambering).

BEM/ERK!

Hvis fedltfiltrene falder ned, kan det beskadige kogesek-
tionen nedenunder.

» Hold samtidig med en hand under fedftfiltret.

1. Tag fedftfiltret ud.
» Der kan ansamle sig fedt nederst i beholderen. Vip
ikke fedftfiltret for at undga, at der drypper fedt ud.
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2. Tag fedftfiltrets dele fra hinanden.

3. Rengar fedftfiltret i opvaskemaskine eller manuelt.
— "Manuel rengering af fedffilter”, Side 26
— "Rengering af fedftfilter i opvaskemaskine”,
Side 26

4. Tag om nedvendigt lugtfiltrene eller akustikfiltrene ud,
0g renger apparatet indvendigt.

5. Fjern genstande, der eventuelt er kommet ind i appa-
ratet, og kontroller, at tillgbet til overlgbsbeholderen
ikke er blokeret.

6. Tor apparatet af indvendigt med opvaskevand og en
opvaskeklud.

7. Seet det tarre fedtfilter pa plads igen efter renggrin-
gen.

Manuel renggring af fedtfilter

1. Tag fedftfiltrets dele fra hinanden.
2. Leeg fedffiltret i blad i varmt opvaskevand.
» Renger fedtfiltrene med en barste. Anvend ikke ag-
gressive, syre- eller baseholdige rengeringsmidler.
» Brug et specielt fedtlasende middel til hardnakket
snavs. Det fedtlasende middel kan kgbes via kun-
deservice, i Online-shoppen eller i en specialforret-
ning.
3. Skyl fedftfiltret grundigt rent.
4. Lad fedftfiltret dryppe af.
5. Seet fedltfiltrets dele sammen.
6. Sact fedltfiltret ind i apparatet, nar det er tort.

Rengoring af fedtfilter i opvaskemaskine

1. Tag fedftfiltret ud.
2. Tag fedffiltrets dele fra hinanden.
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3. Seet fedlffiltrets enkeltdele last i opvaskemaskinen, de
ma ikke vaere fastklemt.

Vask ikke et meget snavset fedtfilter sammen med
service. Anvend ikke aggressive, syre- eller base-
holdige rengeringsmidler.

4. Start opvaskemaskinen. Veelg en temperaturindstilling
pa maksimalt 70 °C.

5. Lad fedffiltret dryppe af.

6. Saet fedltfiltret ind i apparatet, nar det er tart.

26.5 Lugtfilter eller akustikfilter

Der fas lugtfiltre eller akustikfiltre hos forhandleren, kun-
deservice eller i online-shoppen.

Bemeerkninger

= Udskift lugtfiltret, nar advarslen vises pa apparatet.
— "Nulstilling af filterindikator", Side 27

» Udskift akustikfiltrene, hvis de er snavsede.

Krav: Anvend kun originale filtre for at opna den optima-

le funktion.

1. Tag fedftfiltret ud.

2. Tag de 4 lugtfiltre eller akustikfilire ud, og bortskaf
dem korrekt.
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3. Saet to nye lugtfiltre eller akustikfiltre ind i venstre og » Udskiftning af lugftfilter.
hgjre side af apparatet, og skyd dem fremad. — "Lugtfilter eller akustikfilter", Side 26
v F holder op med at lyse. Lugftfiltrets indikator er
nulstillet.

26.6 Rengoring af overlobsbeholder

Veeske eller genstande, som kommer ind i apparatet op-
pefra, opsamles i overlgbsbeholderen.

Krav: Apparatet er afkglet, og restvarmeindikatoren er
slukket.
1. Hold overlgbsbeholderen fast med den ene hand, og
skru den af med den anden hand.
» Vip ikke overlgbsbeholderen for at undga, at der lg-
ber veeske ud.

4. Szt de andre lugtfiltre eller akustikfiltre ind i venstre
og hgjre side af apparatet.

2. Tem overlgbsbeholderen, og skyl den ren.
3. Fjern befasstigelsesskruen, sa kan overlgbsbehol-
deren om gnsket renggres uden skruen i opvaskema-

5. Seet fedffiltret ind i apparatet. skinen.

- . e 4. Skru overlgbsbeholderen fast igen efter rengaringen.
Nulstilling af filterindikator 5. Kontroller, at overlgbsbeholderens tillgb ikke er bloke-
Nar apparatet er blevet slukket, lyser F. ret.

Genstande, der kommer ind i apparatet, skal fiernes,
nar apparatet er kglet af. Hertil skal fedtfiltret afmonte-
res.

27 Afhjeelpning af fejl

Mindre fejl ved apparatet kan afhjeelpes selv. Laes oplysningerne om fejlafhjeelpning, inden kundeservice kontaktes.
Sadan undgas ungdige omkostninger.

Tip: Forbind apparatet permanent med Home Connect app for at f& automatiske opdateringer. P4 den made kan fejl
afhjeelpes, der kan gennemfgres effektforbedringer, og der kan hentes nye funktioner.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Ukorrekte reparationer er farlige.
» Kun uddannet fagpersonale ma udfere reparationer pa apparatet.
» Hvis apparatet er defekt, sd kontakt kundeservice.
— "Kundeservice", Side 30

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Ukorrekte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det, ma udfere reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele til reparation af apparatet.

» Hvis nettilslutningsledningen eller apparattilslutningsledningen til apparatet bliver beskadiget, skal den udskiftes
med en speciel nettilslutningsledning eller en speciel apparattilslutningsledning, som kan fas hos producenten eller
dennes kundeservice.

» Hvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver beskadiget, skal den udskiftes af uddannet fagpersonale.
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27.1 Advarsler
Bemeerkninger

= Hvis £ vises i indikatorerne, skal der trykkes vedva-
rende pa tasten for den pagaeldende kogezone for at

afleese fejlkoden.

= Afbryd stremforsyningen til kogesektionen, vent

Kontakt kundeservice, og angiv den ngjagtige fejlko-
de, hvis indikatoren vises igen.

n | tilfeelde af en fejl skifter apparatet ikke til energibe-
sparende tilstand.

= For at beskytte apparatets elektroniske komponenter
mod overophedning eller stremsted kan kogesektio-
nen reducere effekttrinnet midlertidigt.

30 sekunder, og tilslut strammen til kogesektionen

igen, hvis fejlkoden ikke er angivet i felgende tabel.

27.2 Anvisninger pa visningsfeltet

Fejl

Arsag og fejlafhjaelpning

Ingen indikator lyser.

Stremforsyningen er afbrudt.
» Kontroller ved hjaelp af andre elekiriske apparater, om der foreligger et strems-
vigt.

Apparatet er ikke tilsluttet korrekt iht. stremtegningen.
» Tilslut apparatet iht. stramtegningen.

Fejl i elektronikken
» Kontakt teknisk kundeservice, hvis fejlen ikke kan afhjeelpes ved egen hjalp.

Indikatorerne blinker.

Betjeningsfeltet er fugtigt eller er tildeekket af en genstand.
» Tor betjeningsfeltet af, eller fiern genstanden.

Ventilationen fungerer ikke

Apparatet er ikke tilsluttet korrekt iht. stramtegningen.
» Tilslut apparatet iht. stramtegningen.

=

Lugtfiliret er snavset, eller filterindikatoren lyser, selvom filtret er blevet udskiftet.

» Udskift filtret, og nulstil filterindikatoren. Der findes yderligere oplysninger om
dette i kapitlet .

— "Rengering og pleje”, Side 25

Fo, FH ETDIS, £ BAODR, £ BCG

Elektronikken er blevet overophedet og har slukket en eller flere kogezoner.
» Vent, til elektronikken er tilstraskkelig afkelet. Bergr derefter en vilkarlig tast pa
betjeningsfeltet.

F5 + effekttrin og lydsignal

Der star en varm gryde/pande pa betjeningsfeltet. Dette kan overophede elektro-

nikken.

» Fjern gryder og pander. Fejlindikatoren slukkes kort tid efter. Tilberedningen
kan fortseettes.

F5 og et lydsignal

Der star en varm gryde/pande pa betjeningsfeltet. Kogezonen er blevet slukket

for at beskytte elektronikken.

» Fjern gryder og pander. Vent nogle sekunder. Bergr en vilkarlig tast. Nar fejlin-
dikatoren slukkes, kan madlavningen fortsaettes.

FilFG Kogezonen er overophedet og er blevet slukket for at beskytte bordpladen.
» Vent, til elektronikken er tilstraekkelig afkglet, og teend derefter for kogezonen
igen.
FO flexMotion bliver ikke aktiveret.
» Sluk fejlindikatoren ved at berare en vilkarlig tast. Der kan tilberedes som nor-
malt, men uden flexMotion-funktionen. Kontakt kundeservice.
F8 Kogezonen har veeret i drift i leengere tid uden afbrydelse.
» Individuel sikkerhedsslukning er aktiveret. Berar en vilkarlig tast for at indstille
kogzonen og slukke indikatoren.
EBZDC Kogesensoren er overophedet, og kogezonen er blevet slukket.
» Vent, til kogesensoren er tilstreekkeligt afkalet, og aktiver funktionen.
EGCD Kogesensoren er overophedet, og alle kogezoner er blevet slukket.
» Fjern kogesensoren fra gryden, nar den ikke anvendes, og opbevar den med
god afstand til andre kogezoner og varmekilder. Teend for kogezonerne.
EBZH Der star en varm gryde/pande pa betjeningsfeltet. Kogezonen er blevet slukket
for at beskytte elektronikken.
» Udskift batteriet 3V CR2032. Der findes yderligere oplysninger om dette i
afsnittet
— "Udskiftning af batteri", Side 19
EBZ0S Forbindelsen til kogesensoren er afbrudt.
» Deaktiver funktionen, og aktiver den igen.
E820G Kogesensoren er beskadiget/defekt.

» Kontakt teknisk kundeservice.
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Fejl Arsag og fejlafhjaelpning

Indikatoren for den tradlgse koge- Den tradlase kogesensor reagerer ikke, og indikatoren lyser ikke.

sensor lyser ikke. » Udskift batteriet 3V CR2032. Der findes yderligere oplysninger om dette i
afsnittet .

— "Udskiftning af batteri", Side 19

» Tryk vedvarende pa symbolet pa kogesensoren i 8-10 sekunder, hvis proble-
met fortsastter, og forbind kogesensoren med kogesektionen igen. Der findes
yderligere oplysninger om dette i afsnittet .

— "Forbinde tradles kogesensor”, Side 17

» Kontakt teknisk kundeservice, hvis problemet fortsaetter.

Indikatoren pd sensoren blinker  Kogesensorens batteri er naesten brugt op. Den naeste tilberedning kan blive af-
to gange. brudt, fordi batteriet bliver brugt op.
» Udskift batteriet 3V CR2032. Der findes yderligere oplysninger om dette i
afsnittet .
— "Udskiftning af batteri", Side 19

Indikatoren pa sensoren blinker  Forbindelsen til kogesensoren er afbrudt.
tre gange. » Tryk vedvarende pa symbolet pa kogesensoren i 8-10 sekunder, og forbind
kogesensoren med kogesektionen igen. Der findes yderligere oplysninger om
dette i afsnittet .
— "Forbinde tradles kogesensor”, Side 17

£ S000/E8010 Der er fejl ved driftsspaendingen, og den er udenfor det normale driftsomrade.
» Kontakt elselskabet.

LHO0/ESD Kogesektionen er ikke tilsluttet korrekt.
» Afbryd stremforsyningen til kogesektionen. Tilslut kogesektionen iht. stramteg-
ningen.
ok Demotilstand er aktiveret.

» Afbryd stramforsyningen til kogesektionen. Vent 30 sekunder, og tilslut koge-
sektionen igen. Berar en vilkarlig sensor indenfor de naeste 3 minutter. Demotil-
standen er deaktiveret.

Home Connect fungerer ikke kor- Forskellige arsager er mulige.
rekt. » Ga til www.home-connect.com.

27.3 Apparatets normale driftslyde

Induktionsapparater kan ind i mellem danne lyde eller vi-
brationer, som summelyde, hvislen, knitren, ventilatorly-
de eller rytmiske lyde.

28 Bortskaffelse

28.1 Bortskaffelse af udtjent apparat Dette apparat er klassificeret iht. det eu-
Ved miljgrigtig bortskaffelse kan vaerdifulde rastoffer ge- ;glrzjaealfsgﬁel?tlrriiit-l\g2%1|ezk/t1rc?r/1 Elé Sénstafr_
nindvindes. . 9 . y

. . , _ I (waste electrical and electronic equip-
1. Traek nettilslutningsledningens netstik ud. ment - WEEE).
2. Skeer nettilslutningsledningen over. Dette direktiv angiver rammerne for ind-
3. Bortskaf apparatet miljerigtigt. levering og recycling af kasserede ap-

Hvis der er tvivl om genbrugsordningerne, og om parater gaeldende for hele EU.

hvor genbrugspladserne er placeret, sa kan forhand-
leren, kommunen eller de kommunale myndigheder ' .
kontaktes for at f& yderligere information. 28.2 Bortskaffe akku'er/batterier
Akku'er/batterier skal indleveres til miljgvenlig recycling.
Akku'er/batterier ma ikke laegges i det almindelige hus-

holdningsaffald.
» Bortskaf akku'er/batterier miljgvenligt.
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29 Overensstemmelseserklaering

Hermed erklaerer BSH Hausgerédte GmbH, at dette apparat med Home Connect-funktionalitet er i overensstemmelse
med de grundlaeggende krav og gvrige geeldende bestemmelser i direktiv 2014/53/EU.
P4 internettet findes en udferlig RED-overensstemmelseserklsering under siemens-home.bsh-group.com pa appara-

tets produktside ved de ekstra dokumenter.

C€

2,4-GHz-band (2400-2483,5 MHz): maks. 100 mW

5 GHz-band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz): maks. 50 mW

8 BE BG Cz DK DE EE IE EL ES
FR HR T CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO Sl SK Fl
SE NO CH TR IS UK (NI

5 GHz WLAN (Wi-Fi): Kun til indendars brug.

AL BA MD ME MK RS UK UA

5 GHz WLAN (Wi-Fi): Kun til indendars brug.

30 Kundeservice

Funktionsrelevante originale reservedele iht. den pageel-
dende forordning om miljgvenligt design kan fas hos vo-
res kundeservice i en periode pa mindst 10 ar fra appa-
ratets markedsfaring indenfor Det Europaeiske @konomi-
ske Samarbejdsomrade.

Endvidere kan yderligere funktionsrelevante og originale
reservedele, der kan oplagres, fas hos vores kundeser-
vice i en periode pa op til 15 ar fra apparatets markeds-
faring.

Kontakt vores kundeservice for yderligere oplysninger.
Bemeerk: Anvendelse af kundeservice er gratis inden
for rammerne af producentens garantibetingelser.

Der findes detaljerede oplysninger om garantiperiode
og garantibetingelser for det aktuelle land via QR-koden
pa det medfelgende dokument om servicekontakter hos
vores kundeservice, forhandleren eller pa vores website.
Der findes kontaktdata til kundeservice via QR-koden pa
det medfealgende dokument om servicekontakter og ga-
rantibetingelser eller pa vores website.

Oplysningerne om forordning (EU) 65/2014, (EU)
66/2014 og (EU) 2023/826 findes online under sie-
mens-home.bsh-group.com pé produktsiden og servi-
cesiden for apparatet under brugsanvisninger og andre
dokumenter.

30.1 Produktnummer (E-Nr.) og
fabrikationsnummer (FD-Nr.)

Hav produktnummeret (E-Nr.) og fabrikationsnummeret
(FD) parat, der findes pa apparatets typeskilt, hvis du
kontakter kundeservice.

Typeskiltet findes fglgende steder;

= | gapparatets papirer.

= foran pa undersiden af kogesektionen.
Produktnummeret (E-nr.) findes ogsé péa glaskeramik-
ken. Kundeservice-oversigten (KI) og produktionsnum-
meret (FD) kan endvidere ogsa vises i grundindstil-
lingerne — Side 20 .

— T

Skriv dataene ned, sa du hurtigt kan finde apparatets
data og telefonnummeret til kundeservice.

31 Proveretter

Denne anbefalede indstillinger henvender sig til prav-
ningsinstitutter for at lette testen af vores apparater. Dis-
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se tests blev udfart med vores gryde- og pande seet il
induktionskogesektioner. Om gnsket kan disse tilbe-



hars-saet efterfalgende kebes hos forhandleren, hos vo-
res tekniske kundeservice eller i vores online shop.

31.1 Smeltning af overtraekschokolade

Ingredienser: 150 g merk chokolade (55 % kakao).
= Gryde @ 16 cm uden lag
— Tilberedning: Effekttrin 1.5

31.2 Opvarmning og varmholdning af
linsegryderet

Opskrift iht. DIN 44550

Starttemperatur 20 °C

Opvarmning uden omrgring

= Gryde @ 16 cm med lag, maengde: 450 g
— Opvarmning: Varighed 1 min. 30 sek., effekttrin 9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 1.5

= Gryde @ 20 cm med lag, maengde: 800 g
— Opvarmning: Varighed 2 min. 30 sek., effekttrin 9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 1.5

31.3 Opvarmning og varmholdning af
linsegryderet

F.eks. diameter af linser 5-7 mm, starttemperatur 20 °C
Omrering efter 1 min. opvarmning
= Gryde @ 16 cm med lag, maengde: 500 g
— Opvarmning: Varighed ca. 1 min. 30 sek., effekttrin
9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 1.5
= Gryde @ 20 cm med lag, maengde: 1 kg
— Opvarmning: Varighed ca. 2 min. 30 sek., effekttrin
9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 1.5

31.4 Bechamelsauce

Meaelketemperatur: 7 °C

= Gryde @ 16 cm uden lag, ingredienser: 40 g smar,
40 g mel, 0,5 | meaelk med 3,5 % fedtindhold og en
knivspids salt

Tilberedning af bechamelsauce

1. Smelt smeorret, rer mel og salt i, og opvarm det hele.
» Opvarmning: Varighed 6 min., effekttrin 2

2. Tilseet meelken til opbagningen, og bring den i kog
under stadig omrering.
» Opvarmning: Varighed 6 min. 30 sek., effekttrin 7

3. Lad bechamelsaucen koge i yderligere 2 min. pa
kogezonen under stadig omrgring, efter at den er
kommet i kog.
» Feerdigtilberedning: Effekttrin 2

31.5 Tilberedning af maelkeris med lag

Maelketemperatur: 7 °C

1. Opvarm meelken, til den begynder at skumme op.

Opvarm uden lag. Rar rundt efter 10 min. opvarmning.

2. Indstil det anbefalede effekttrin, og tilseet ris, sukker

og salt til meelken.

Tilberedningstid inklusive opvarmning ca. 45 min.

» Gryde @ 16 cm, ingredienser: 190 g rundkornede ris,
90 g sukker, 750 ml maelk med 3,5 % fedtindhold og
1 g salt

Proveretter da

— Opvarmning: Varighed ca. 5 min. 30 sek., effekttrin
8.5

- Feerdigtilberedning: Effekttrin 3

= Gryde @ 20 cm, ingredienser: 250 g rundkornede ris,

120 g sukker, 1 1 maelk med 3,5 % fedtindhold og 1,5

g salt

— Opvarmning: Varighed ca. 5 min. 30 sek., effekttrin
8.5

- Feerdigtilberedning: Effekttrin 3, omrering efter 10
min.

31.6 Tilberedning af maelkeris uden lag

Maelketemperatur: 7 °C
1. Tilseet ingredienserne til maelken, og opvarm under
stadig omrering.
2. Veelg det anbefalede effekttrin, nar meelken har naet
en temperatur pa ca. 90 °C, og lad den smakoge ved
lav varme i ca. 50 min.
= Gryde @ 16 cm uden lag, ingredienser: 190 g rund-
kornede ris, 90 g sukker, 750 ml meelk med 3,5 %
fedtindhold og 1 g salt
— Opvarmning: Varighed ca. 5 min. 30 sek., effekttrin
8.5
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 3
= Gryde @ 20 cm uden lag, ingredienser: 250 g rund-
kornede ris, 120 g sukker, 1 | meelk med 3,5 %
fedtindhold og 1,5 g salt
— Opvarmning: Varighed ca. 5 min. 30 sek., effekttrin
8.5
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 2.5

31.7 Tilberedning af ris

Opskrift iht. DIN 44550
Vandtemperatur: 20 °C
= Gryde @ 16 cm med lag, ingredienser: 125 g lang-
kornede ris, 300 g vand og en knivspids salt
— Opvarmning: Varighed ca. 2 min. 30 sek., effekttrin
9

- Feerdigtilberedning: Effekitrin 2
= Gryde @ 20 cm med lag, ingredienser: 250 g lang-
kornede ris, 600 g vand og en knivspids salt
— Opvarmning: Varighed ca. 2 min. 30 sek., effekttrin
9

— Feerdigtilberedning: Effekttrin 2.5

31.8 Steg af svinemorbrad

Starttemperatur for maerbrad: 7 °C
= Pande @ 24 cm uden lag, ingredienser: 3 svinemer-
brade, samlet vaegt ca. 300 g, tykkelse 1 cm, og 15 g
solsikkeolie
— Opvarmning: Varighed ca. 1 min. 30 sek., effekttrin
9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 7

31.9 Tilberedning af pandekager

Opskrift iht. DIN EN 60350-2

= Pande @ 24 cm uden lag, ingredienser: 55 ml dej pr.
pandekage
— Opvarmning: Varighed 1 min. 30 sek., effekttrin 9
- Feerdigtilberedning: Effekitrin 7
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31.10 Fritering af dybfrosne pommes frites

= Gryde @ 20 cm uden lag, ingredienser: 2 | solsikkeo-
lie. Til hver friteringsproces: 200 g dybfrosne pom-
mes frites, tykkelse 1 cm.
- Opvarmning: Effekttrin 9 til olien har naet en tempe-
ratur pa 180 °C.
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 9
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uanset hvor du befinder dig.
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