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1 Sikkerhet
Følg sikkerhetsanvisningene nedenfor.

1.1 Generelle merknader
¡ Les nøye gjennom denne anvisningen.
¡ Oppbevar veiledningene, identifikasjonspa-

pirene for maskinen og produktinformasjo-
nen for senere bruk eller for en senere eier.

¡ Ikke koble til apparatet dersom det har
transportskader.

1.2 Korrekt bruk
Apparater uten støpsel skal kun kobles til av
autoriserte fagfolk. Garantien dekker ikke ska-
der som skyldes feil tilkobling.
Sikkerheten under bruken er kun garantert
dersom monteringen foretas forskriftsmessig i
henhold til monteringsanvisningen. Installatø-
ren er ansvarlig for at apparatet fungerer som
det skal på oppstillingsstedet.
Apparatet må kun brukes:
¡ for å tilberede mat og drikke.
¡ Under tilsyn. Følg med konstant under kort-

varige tilberedninger.
¡ i private husholdninger og i lukkede rom

hjemme.
¡ opp til høyde på maks 4000 m over havet.

Ikke bruk apparatet:
¡ Med ekstern timer eller separat fjern-

kontroll. Gjelder ikke dersom drift med ap-
parater registrert iht. EN 50615 avsluttes.

Dersom du er bærer av et implantert medi-
sinsk apparat (f.eks. en pacemaker eller
defibrillator), må du høre med legen din om
det samsvarer med rådsdirektiv 90/385/EF
av 20.  juni 1990 samt EN 45502-2-1 og EN
45502-2-2, og er valgt, implantert og
programmert i henhold til VDE-AR-E 2750-10.
Dersom disse forutsetningene er oppfylt og
det brukes kjøkkenutstyr og kokekar som er
ikke-metalliske og med håndtak som er ikke-
metalliske, er bruk av denne induksjons-
toppen uproblematisk ved forskriftsmessig
bruk.

1.3 Begrensning av brukerkretsen
Dette apparatet kan brukes av barn fra og
med 8 år og av personer med redusert fysis-
ke, sensoriske eller mentale evner eller man-
gel på erfaring og/eller kunnskap, dersom de
blir overvåket eller har fått opplæring i en sik-
ker bruk av apparatet og dessuten har forstått
farene som kan resultere av feil bruk.
Barn må ikke få leke med apparatet.
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Rengjøring og brukervedlikehold må ikke
gjennomføres av barn, med mindre de er
minst 15 år gamle og er under oppsyn.
Barn under 8 år må holdes unna apparatet og
strømkabelen.

1.4 Sikker bruk

ADVARSEL ‒ Brannfare!
Matlaging med fett eller olje på koketopper
uten tilsyn kan være farlig og føre til brann.
▶ La aldri varm olje og varmt fett være uten

oppsyn.
▶ Prøv aldri å slukke en brann med vann,

men slå av apparatet og dekk deretter
flammene med et lokk eller et brannteppe.

Koketoppen blir svært varm.
▶ Legg aldri brennbare gjenstander oppå

kokeområdet eller i umiddelbar nærhet.
▶ Oppbevar aldri gjenstander oppå

koketoppen.
Apparatet blir varmt.
▶ Ikke oppbevar brennbare gjenstander eller

spraybokser i skuffen rett under kokeso-
nen.

Platetoppdeksler kan føre til ulykker som
følge av f.eks. overoppheting, antennelse eller
sprekker i materialet.
▶ Ikke bruk platetoppdeksler.
Slå av kokesonen med hovedbryteren etter
hver bruk.
▶ Ikke vent til koketoppen slår seg av

automatisk fordi det ikke er noen gryter el-
ler panner på den.

Matvarer kan ta fyr.
▶ Følg med på matlagingsprosessen. Korte

matlagingsprosesser skal følges med på i
sin helhet.

ADVARSEL ‒ Forbrenningsfare!
Under bruk blir apparatet og dets berørbare
deler svært varme, særlig en eventuell
ramme.
▶ Utvis forsiktighet og unngå å berøre varme-

elementene.
▶ Barn under 8 år må holdes unna.
Beskyttelsesgitre for koketopper kan føre til
ulykker.
▶ Det må kun brukes beskyttelsesgitre som

er utviklet eller spesifisert av produsenten
av apparatet.

Apparatet blir varmt under bruk.
▶ La apparatet kjøle seg ned før rengjøring.

Gjenstander i metall blir svært raskt varme på
kokesonen.
▶ Legg aldri gjenstander i metall som f.eks.

kniver, gafler, skjeer eller lokk, på kokeso-
nen.

ADVARSEL ‒ Fare for elektrisk støt!
Ukyndige reparasjoner er farlig.
▶ Kun opplært fagpersonell skal utføre

reparasjoner på maskinen.
▶ Det må kun brukes originale reservedeler til

reparasjon av maskinen.
▶ Dersom det oppstår skader på apparatets

strømkabel, må den skiftes ut med en
spesiell strømkabel som kan bestilles hos
produsenten eller kundeservice.

En vaskemaskin med skader eller en strøm-
ledning med skader er farlig.
▶ Bruk aldri apparatet hvis det har skader.
▶ Dersom det er sprekker i overflaten, må ap-

paratet slås av på grunn av faren for
elektrisk støt. Ikke gjør dette med hoved-
bryteren, men koble i stedet ut sikringen i
sikringsskapet.

▶ Dra aldri i strømledningen når du skal kob-
le vaskemaskinen fra strømnettet. Dra alltid
i pluggen på strømledningen.

▶ Hvis apparatet eller strømledningen er ska-
det, må sikringen i sikringsskapet kobles ut
umiddelbart.

▶ Ta kontakt med kundeservice. → Side 16
Fuktighet som trenger inn, kan forårsake
elektrisk støt.
▶ Ikke bruk dampstråle eller høytrykksspyler

for å rengjøre apparatet.
Kabelisolasjonen på elektriske apparatet kan
smelte ved kontakt med varme apparatdeler.
▶ La aldri tilkoblingsledningen til elektriske

apparater komme i kontakt med varme ap-
paratdeler.

Kontakt mellom metalliske gjenstander og vif-
ten på undersiden av platetoppen kan forårsa-
ke elektrisk støt.
▶ Ikke oppbevar lange, spisse metallgjen-

stander i skuffene under platetoppen.

ADVARSEL ‒ Fare for personskade!
Gryter kan plutselig sprette opp på grunn av
væske mellom bunnen av gryten og kokeso-
nen.
▶ Hold alltid kokesoner og grytebunner tørre.
▶ Bruk aldri frosne kokekar.
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Ved tilberedning i vannbad kan kokesonen og
kokekaret sprekke på grunn av overopphe-
ting.
▶ Kokekaret i vannbadet skal ikke være i

direkte kontakt med bunnen på kasserollen
som er fylt med vann.

▶ Bruk bare varmebestandige kokekar.
Et apparat med opprevet eller knust overflate
kan forårsake kuttskader.
▶ Ikke bruk apparatet dersom det har en

opprevet eller knust overflate.

ADVARSEL ‒ Kvelningsfare!
Barn kan få emballasjen over hodet eller vikle
seg inn i den og kveles.
▶ Hold emballasjen borte fra barn.
▶ Barn må ikke få leke med emballasjen.
Barn kan puste inn eller svelge smådeler og
bli kvalt.
▶ Hold smådeler borte fra barn.
▶ Ikke la barn leke med smådeler.

2  Unngå materielle skader
Her finner du de vanligste årsakene til materielle skader og tips om hvordan du kan unngå dem.

Skade Årsak Tiltak
Flekker Tilberedning uten tilsyn. Følg med under tilberedningen.
Flekker, avskalling Sølte matvarer, særlig med høyt sukker-

innhold.
Må fjernes umiddelbart med en glasskrape.

Flekker, avskalling el-
ler brudd i glasset

Defekte kokekar, kokekar med smeltet emal-
je eller kokekar med kobber- eller
aluminiumsbunn.

Bruk egnede kokekar som er i god stand.

Flekker, misfarging Uegnede rengjøringsmetoder. Bruk kun rengjøringsmidler som er egnet til
glasskeramikk, og rengjør koketoppen kun
når den er kald.

Avskalling eller brudd
i glasset

Støt eller fallende kokekar, koketilbehør eller
andre harde eller spisse gjenstander.

Ikke slå på glasset eller la det falle gjen-
stander ned på koketoppen under tilbered-
ning.

Riper, misfarging Rue kokekarbunner eller flytting av kokekaret
på koketoppen.

Kontroller kokekaret. Løft kokekaret når du
skal flytte på det.

Riper Salt, sukker eller sand. Ikke bruk koketoppen som oppbevaringssted
eller arbeidsflate.

Skader på apparatet! Koking med frosset kokekar. Bruk aldri frosne kokekar.
Skader på kokekaret
eller apparatet

Koking uten innhold/matvarer. Du må aldri plassere eller varme opp koke-
kar uten innhold på en varm kokesone.

Glasskader Smeltet materiale på den varme kokesonen
eller varmt grytelokk på glasset.

Ikke legg bakepapir, aluminiumsfolie, plast-
beholdere eller grytelokk på koketoppen.

Overopphetelse Varmt kokekar på betjeningspanelet eller på
rammen.

Aldri sett varme kokekar på disse områdene.

OBS!
Denne platetoppen er utstyrt med en ventilator på
undersiden.
▶ Dersom det finnes en skuff under platetoppen, må

du ikke oppbevare små eller spisse gjenstander, pa-
pir eller kjøkkenhåndklær i den. Disse gjenstandene
kan suges inn og skade ventilatoren eller forringe
kjøleeffekten.

▶ Mellom innholdet i skuffen og innløpet til viften må
det være en minimumsavstand på 2 cm.
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3  Miljøvern og innsparing
3.1 Avfallsbehandling av emballasje
Emballasjematerialene er miljøvennlige og resirkulerba-
re.
▶ Kildesortér de enkelte komponentene etter type

avfall.

3.2 Energisparing
Dersom du følger disse anvisningene, forbruker
maskinen enda mindre strøm.
Velg en kokesone som passer til grytestørrelsen. Sett
kokekaret midt på kokesonen.
Bruk kokekar med en bunndiameter som stemmer
overens med diameteren på kokesonen.
Tips: Kokekarprodusentene oppgir ofte diameteren
på kokekarets overkant. Den er større enn bunn-
diameteren.
¡ Upassende kokekar, eller kokesoner som ikke er

fullstendig tildekket, forbruker mye energi.
Sett på et lokk som passer til gryten.
¡ Når du koker uten lokk, trenger apparatet betydelig

mer energi.

Ta av lokket så sjelden som mulig.
¡ Når du løfter på lokket, slipper mye energi ut.

Bruk glasslokk.
¡ Ved å bruke glasslokk kan du se ned i gryten, uten

å måtte løfte på lokket.
Bruk gryter og panner med jevn bunn.
¡ Ujevne bunner øker energiforbruket.

Bruk kokekar som passer til mengden matvarer.
¡ Store kokekar med lite innhold forbruker mer energi

til oppvarmingen.
Kok med lite vann.
¡ Jo mer vann som befinner seg i kokekaret, desto

mer energi forbrukes til oppvarmingen.
Still inn et lavere koketrinn i rett tid.
¡ Velger du for høyt viderekokingstrinn, sløser du

med energi.
Produktinformasjon iht. (EU) 66/2014 finner du i ap-
paratets følgedokumenter og på apparatets produkt-
side.

4  Egnet kokekar
Kokekar som er egnet til induksjon, må ha ferromagne-
tisk bunn, altså feste seg til en magnet, i tillegg må
bunnen tilsvare størrelsen på kokesonen. Dersom et
kokekar ikke registreres på en kokesone, må du stille
det på kokesonen med nest minst diameter.

4.1 Kokekarenes størrelse og egenskaper
For at kokekaret skal registreres riktig, må du ta hen-
syn til kokekarets størrelse og materiale. Alle koke-
karbunner må være helt jevne og glatte.
Med Kokekar-test kan du teste om kokekaret ditt er eg-
net. Du finner nærmere informasjon under 
→ "Kokekar-test", Side 14.

Kokekar Materialer Egenskaper
Anbefalte kokekar Kokekar i rustfritt stål og sandwich-utførelse

som gir god varmefordeling.
Disse kokekarene fordeler varmen jevnt, blir
fort varme og er enkle å registrere.

Ferromagnetiske kokekar av emaljert stål,
støpejern eller spesielle induksjonskokekar i
rustfritt stål.

Disse kokekarene blir fort varme og er enkle
å registrere.
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Egnet Bunnen er ikke fullstendig ferromagnetisk. Dersom diameteren på det ferromagnetiske
området er mindre enn kokekarbunnen, vil
det kun være den ferromagnetiske flaten
som varmes opp. Da vil ikke varmen fordeles
jevnt.

Kokekarbunn med andeler av aluminium. De reduserer den ferromagnetiske flaten,
noe som gjør at det avgis mindre effekt til
kokekaret. Det kan forekomme at slike koke-
kar registreres utilstrekkelig eller ikke i det
hele tatt, og derfor blir de ikke tilstrekkelig
varme.

Ikke egnet Kokekar av vanlig, tynt stål, glass, leire, kob-
ber eller aluminium.

Merknader
¡ Ikke bruk adapterplater mellom koketoppen og

kokekaret.
¡ Ikke varm opp tomme kokekar, og ikke bruk koke-

kar med tynn bunn ettersom de kan bli svært varme.
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5  Bli kjent med
5.1 Matlaging med induksjon
Sammenlignet med konvensjonelle koketopper er
matlaging med induksjon noe annerledes og byr på en
rekke fordeler som tidsbesparelse ved koking og ste-

king, strømsparing og lettere vedlikehold og rengjøring.
Det gir bedre varmekontroll fordi varmen genereres rett
i kokekaret.

5.2 Betjeningspanel
Enkelte detaljer, f.eks. farge og form, kan avvike fra
bildet.

Tips: Hold betjeningspanelet rent og tørt.
Merk: Ikke sett kokekar i nærheten av displayer og
sensorer. Elektronikken kan bli overopphetet.

Valgsensorer
Når koketoppen varmes opp, lyser symbolene til
knappene som er tilgjengelige for øyeblikket.

Sensor Funksjon
 Hovedbryter
 Velge kokesone

 Innstillingsområde
 powerBoost / shortBoost
 Vaskebeskyttelse / Barnesikring
 Varmholdingsfunksjon

 fryingSensor
 Utkoblingstimer / Tidsur
 countUp function

Avhengig av koketoppens status, lyser også indikato-
rene for kokesonene og de forskjellige aktiverte og til-
gjengelige funksjonene.

5.3 Fordeling av kokesonene
Den angitte effekten er målt med standardgryter som
er beskrevet i IEC/EN 60335-2-6. Effekten kan variere
alt etter kokekarstørrelse eller kokekarmateriale.

A D

CBA

Område Høyeste koketrinn
 Ø 18 cm Effekttrinn 9

powerBoost
1 800 W
3 100 W

 Ø 21 cm  Effekttrinn 9
powerBoost

2 200 W
3 700 W

 Ø 26 cm  Effekttrinn 9
powerBoost

2 600 W
Maks. 4 400
W

 Ø 32 cm  Effekttrinn 9
powerBoost

3 300 W
Maks. 5 500
W

 Ø 14,5 cm Effekttrinn 9
powerBoost

1 400 W
2 200 W
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Område Høyeste koketrinn
 Ø 21 cm Effekttrinn 9

powerBoost
2 200 W
3 700 W

5.4 Kokesone
Før du begynner å lage mat, må du kontrollere at
størrelsen på kokekaret passer til den kokesonen du vil
lage mat på:

Område Kokesonetype
 Kokesone med én krets

Område Kokesonetype
 Trekrets-kokesone

Kokesonen slår seg automatisk på når du
bruker et kokekar med en bunn som til-
svarer størrelsen på den ytre sonen som
du ønsker å bruke.

5.5 Restvarmeindikator
Koketoppen har en restvarmeindikator for hver koke-
sone. Så lenge restvarmeindikatoren lyser, må du ikke
berøre kokesonen.

Display Betydning
 Kokesonen er glovarm.
 Kokesonen er varm.

6  Grunnleggende betjening
6.1 Slå på platetoppen
▶ Trykk på .

Symbolene for kokesonene og de funksjonene som
er tilgjengelige for øyeblikket, lyser.

a Kokesonen er klar til bruk.

reStart
▶ Hvis du slår apparatet på innen 4 sekunder etter at

det ble slått av, tas koketoppen i bruk med de for-
rige innstillingene.

6.2 Slå av koketoppen
▶ Trykk på  til visningene slukner.
a Alle kokesonene er slått av.
Merk: Dersom alle kokesonene er slått av lenger enn
20 sekunder, slår koketoppen seg av.

6.3 Stille inn effekttrinn i kokesonene
Kokesonen har 17 effekttrinn som vises fra  til  med
mellomverdier. Velg det effekttrinnet som passer best
til matvaren og den planlagte tilberedningsprosessen.
1. Trykk på  til ønsket kokesone.
a Visningen  lyser kraftigere.

2. Velg ønsket effekttrinn i innstillingsområdet.
a Nå er effekttrinnet stilt inn.
Merk: Dersom det ikke står noe kokekar på kokesonen
eller gryten ikke er egnet, blinker det valgte effekttrin-
net. Etter en stund slås kokesonen av.

quickStart
▶ Dersom du setter et kokekar på platetoppen før du

slår den på, registreres kokekaret når du slår på
platetoppen, og den aktuelle kokesonen velges
automatisk. Velg deretter ønsket effekttrinn i løpet
av de neste 20 sekundene, ellers slår koketoppen
seg av.

Endre effekttrinn eller slå av kokesonen
1. Velg kokesone.
2. Velg ønsket koketrinn i innstillingsområdet eller still

inn .
a Koketrinnet på kokesonen endrer seg, eller kokeso-

nen slår seg av og restvarmeindikatoren vises.

6.4 Tilberedningstips
¡ Når du varmer opp pureer, kremede supper og

tykke sauser, må du røre om av og til.
¡ Still inn koketrinn 8–9 ved forvarming.
¡ Dersom du bruker lokk ved tilberedningen, må du

skru ned koketrinnet så snart det kommer ut damp.
Tilberedningsresultatet påvirkes ikke av dampen.

¡ Sett et lokk på kokekaret etter at tilberedningen er
avsluttet, og la det ligge på inntil du serverer retten.

¡ Følg produsentens anvisninger ved tilberedning i
trykkoker.

¡ For å beholde næringsstoffene bør du ikke tilberede
maten for lenge. Med varseluret kan du stille inn op-
timal tilberedningstid.

¡ Pass på at oljen ikke ryker.

¡ Skal varene brunes, bruner du dem i små porsjoner
etter hverandre.

¡ Enkelte kokekar kan oppnå høye temperaturer
under tilberedningen. Bruk derfor grytekluter.

¡ Anbefalinger om energieffektiv matlaging finner du
under 
→ "Energisparing", Side 5

Matlagingstipps
Tabellen viser hvilket effekttrinn ( ) som egner seg
til de enkelte matvarene. Tilberedningstiden ( ) kan
variere avhengig av type, vekt, tykkelse og kvalitet på
matvarene.
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Smelting
Sjokolade, kuvertyre 1 - 1.5 -
Smør, honning, gelatin 1 - 2 -
Oppvarming og varmholding
Gryterett, f.eks. linsegryte 1.5 - 2 -
Melk1 1.5 - 2.5 -
Wienerpølser1 3 - 4 -
Opptining og oppvarming
Spinat, dypfryst 3 - 4 15 - 25
Gulasj, dypfryst 3 - 4 35 - 55
Trekking, småkoking
Potetballer 1 4.5 - 5.5 20 - 30
Fisk 1 4 - 5 10 - 15
Hvite sauser, f.eks. béchamel-
saus

1 - 2 3 - 6

Piskede sauser, f.eks. bernaise-
saus, hollandaisesaus

3 - 4 8 - 12

Småkoking, damping,
smørdamping
Ris, med dobbelt vannmengde 2.5 - 3.5 15 - 30
Risengrynsgrøt 2 2 - 3 30 - 40
Poteter med skall 4.5 - 5.5 25 - 35
Skrelte poteter 4.5 - 5.5 15 - 30
Pasta 1 6 - 7 6 - 10
Gryterett 3.5 - 4.5 120 -

 180
Supper 3.5 - 4.5 15 - 60
Grønnsaker 2.5 - 3.5 10 - 20
Grønnsaker, dypfryste 3.5 - 4.5 7 - 20
Gryterett i trykkoker 4.5 - 5.5 -
Surring
Rullestek 4 - 5 50 - 65
Grytestek 4 - 5 60 - 100
Gulasj 2 3 - 4 50 - 60
1 Uten lokk
2 Forvarm på koketrinn 8–8.5

 
Surre/steke med lite fett 1

Snitsel, naturell eller panert 6 - 7 6 - 10
Snitsel, dypfryst 6 - 7 6 - 12
Koteletter, naturell eller panert 6 - 7 8 - 12
Biff (3 cm tykk) 7 - 8 8 - 12
Fjærkrebryst (2 cm tykt) 5 - 6 10 - 20
Fjærkrebryst, dypfryst 5 - 6 10 - 30
Karbonader (3 cm tykke) 4.5 - 5.5 20 - 30
Hamburger (2 cm tykke) 6 - 7 10 - 20
Fisk og fiskefilet, naturell 5 - 6 8 - 20
Fisk og fiskefilet, panert 6 - 7 8 - 20
Fisk, panert og dypfryst, f.eks.
fiskepinner

6 - 7 8 - 15

Reker og krabber 7 - 8 4 - 10
Sautering av ferske grønnsaker
og sopp

7 - 8 10 - 20

Panneretter, grønnsaker, kjøtt
strimlet på asiatisk vis

7 - 8 15 - 20

Dypfryste retter, f.eks. panneret-
ter

6 - 7 6 - 10

Pannekaker, stekes en etter en 6.5 - 7.5 -
Omelett (stekes en etter en) 3.5 - 4.5 3 - 10
Speilegg 5 - 6 3 - 6
Fritering, 150–200 g per por-
sjon i 1–2 l olje, friteres
porsjonsvis1

Dypfryste produkter, f.eks.
pommes frites, kyllingnuggets

8 - 9 -

Kroketter, dypfryst 7 - 8 -
Kjøtt, f.eks. kyllingstykker 6 - 7 -
Fisk, panert eller innbakt 6 - 7 -
Grønnsaker, sopp, panert, inn-
bakt eller tempura

6 - 7 -

Småbakst, f.eks. berlinerboller,
innbakt frukt

4 - 5 -

1 Uten lokk
2 Forvarm på koketrinn 8–8.5

7  Tidsfunksjoner
Koketoppen har diverse funksjoner for innstilling av til-
beredningstid:
¡ Utkoblingstimer
¡ Tidsur
¡ countUp function

7.1 Utkoblingstimer
Gjør det mulig å programmere tilberedningstid for en
eller flere kokesoner. Kokesonen slås automatisk av
etter at tiden er utløpt.

Slå på Utkoblingstimer
1. Trykk to ganger på .
a Visningene  og  lyser.

2. Velg ønsket kokesone og tilberedningstid.
a Indikasjonen  for kokesonen lyser.
3. Bekreft med .
4. Velg ønsket effekttrinn.
a Tilberedningstiden begynner å telle ned.
a Når tilberedningstiden er utløpt, slås kokesonen av

og du hører et lydsignal.
Merk: Dersom du programmerer en tilberedningstid for
en kokesone og fryingSensor er aktivert, begynner ikke
tilberedningstiden å gå før det valgte temperaturtrinnet
er nådd.

Endre Utkoblingstimer eller slå av
1. Trykk to ganger på .
2. Velg kokesone.
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3. Endre tiden i innstillingsområdet eller still inn  for
å slette tiden.

4. Bekreft med .

7.2 Tidsur
Gjør det mulig å aktivere et tidsur på 0 til 99 min.
Denne funksjonen er uavhengig av kokesonene og
andre innstillinger. Den slår ikke av kokesonene
automatisk.

Slå på Tidsur
1. Trykk på .
a  og  lyser.
2. Still inn ønsket tid i innstillingsområdet.
3. Bekreft med .
a Tiden begynner å telle ned.
a Når tiden har gått, høres et signal og displayene

blinker.

Tidsur endre eller slå av
1. Trykk på .
2. Endre tiden i innstillingsområdet eller still inn  for

å slette tiden.
3. Bekreft med .

7.3 countUp function
Stoppeklokkefunksjonen viser tiden som har gått siden
aktivering.

Slå på countUp function
▶ Trykk på .
a  lyser.
a Tiden begynner å telle ned.

Slå av countUp function
▶ Trykk på .
a Visningene for nedtellingsprogrammeringsfunksjo-

nen slukner.
a Funksjonen er deaktivert.

8  powerBoost
Med denne funksjonen varmer du opp store mengder
vann på kortere tid enn med .
Denne funksjonen er tilgjengelig for alle kokesonene
når den andre kokesonen i samme gruppe ikke er i
bruk.

8.1 Slå på powerBoost
1. Velg kokesone.
2. Trykk på . Displayet   lyser.
a Funksjonen er slått på.

8.2 Slå av powerBoost
1. Velg kokesone.
2. Trykk på . Visningen   slukner, og kokesonen går

tilbake til koketrinn  .
a Funksjonen er deaktivert.
Merk: Under bestemte betingelser kan denne funksjo-
nen slås av automatisk for å beskytte de elektroniske
komponentene inne i koketoppen.

9  shortBoost
Med denne funksjonen varmer du raskere opp pan-
nene enn med .
Denne funksjonen er tilgjengelig for alle kokesonene
når den andre kokesonen i samme gruppe ikke er i
bruk.

9.1 Anbefalinger for bruk
¡ Ikke legg lokk over pannen.
¡ Varm aldri opp tomme panner uten oppsyn.

¡ Bruk bare kalde panner.
¡ Bruk panner med helt rett bunn. Ikke bruk panner

med tynn bunn.

9.2 Slå på shortBoost
1. Velg kokesone.
2. Trykk to ganger på  .  lyser.
a Funksjonen er slått på.

9.3 Slå av shortBoost
1. Velg kokesone.
2. Trykk på .  slukner, og kokesonen går tilbake til

koketrinn  .
a Funksjonen er deaktivert.
Merk: For å unngå høye temperaturer slår denne funk-
sjonen seg av automatisk etter 30 minutter.
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10  Varmholdingsfunksjon
Du kan bruke denne funksjonen til å smelte sjokolade
eller smør og holde matretter varme.

10.1 Slå på Varmholdingsfunksjon
1. Trykk på .
2. Velg ønsket kokesone i løpet av de neste 10 se-

kundene.
 lyser.

a Funksjonen starter.

10.2 Slå av Varmholdingsfunksjon
1. Trykk på .
2. Velg kokesone.

 slukner.
Kokesonen slår seg av, og restvarmeindikatoren ly-
ser.

a Funksjonen er deaktivert.

11  fryingSensor
Egner seg til tilberedning eller redusering av sauser,
pannekaker eller steking av egg med smør, steking av
grønnsaker eller biff inntil ønsket stekegrad, samtidig
som temperaturen holdes under kontroll.
I stedet for ofte å måtte tilpasse effekttrinnet under til-
beredningen, velger du ønsket måltemperatur kun én
gang ved oppstart. Sensorene under glasskeramikken
måler da temperaturen til kokekaret og holder den kon-
stant under hele tilberedningen.
Denne funksjonen er tilgjengelig på alle kokesoner
som er merket med .

11.1 Fordeler
¡ Temperaturen holdes konstant uten at du må endre

effekttrinn.
¡ Oljen blir ikke overopphetet. Man unngår at mat-

varene svir seg.
¡ Kokesonen varmer bare når det er nødvendig for å

opprettholde temperaturen og sparer energi på
denne måten.

11.2 Temperaturtrinn
Temperaturtrinn for tilberedning av retter.

Trinn Tem-
peratur

Funksjoner

1 120 ºC Koking og redusering av sauser, ste-
king av grønnsaker

2 140 ºC Bruning i olivenolje eller smør
3 160 ºC Steking av fisk og robuste matvarer
4 180 ºC Fritering av panerte, fryste og grillede

matvarer
5 215 ºC Høytemperaturgrill og grillplate

11.3 Anbefalte kokekar
Til denne funksjonen er det utviklet spesialkokekar som
gir optimale resultater.

Kokekar Anbefalt kokesone
Panne Ø 15 cm Enkel kokesone
Panne Ø 19 cm Enkel kokesone
Panne Ø 21 cm Enkel kokesone
Panne Ø 28 cm Trippelsone

Du får anbefalt kokekar hos kundeservice, faghandelen
eller i nettbutikken vår siemens-home.bsh-group.com .
Merk: Du kan også bruke andre kokekar. Alt etter
kokekarets egenskaper kan imidlertid oppnådd tem-
peratur avvike fra valgt temperaturtrinn.

11.4 Slå på fryingSensor
1. Sett et tomt kokekar på kokesonen.
2. Trykk på  og velg kokesone.
3. Velg ønsket temperaturtrinn i innstillingsområdet i

løpet av de neste 10 sekundene.
a Funksjonen starter.  blinker inntil den innstilte

måltemperaturen er nådd.
a Når måltemperaturen er nådd, hører du et lydsignal

og  slutter å blinke.
4. Ha stekefettet og matvaren i stekepannen.
Merk: Dersom du trenger mer enn 250 ml olje til
matlagingen, har du først i oljen og venter et par se-
kunder før du har i matvaren.

11.5 Slå av fryingSensor
▶ Velg kokesone og trykk på .
a Funksjonen er deaktivert.

11.6 Anbefalinger for matlaging med
fryingSensor
Tabellen nedenfor viser ideelt temperaturtrinn for et
utvalg av retter. Temperatur  og tilberedningstid 
avhenger av mengden, tilstanden og kvaliteten på mat-
varene.

 
Kjøtt
Snitsel 4 6-10
Snitsel, panert 4 6-10
Filet 4 6-10
Koteletter 3 10-15
Cordon bleu, wienerschnitzel 4 10-15
Biff, blodig, 3 cm tykk 5 6-8
Biff, medium, 3 cm tykk 5 8-12
Biff, gjennomstekt, 3 cm tykk 4 8-12
T-benstek, blodig, 4,5 cm tykk 5 10-15
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T-benstek, medium, 4,5 cm tykk 5 20-30
Fjærkrebryst, 2 cm tykt 3 10-20
Bacon 2 5-8
Kjøttdeig 4 6-10
Hamburger, 1,5 cm tykk 3 6-15
Kjøttkaker, 2 cm tykke 3 10-20
Pølser 3 8-20
Chorizo, fersk pølse 3 10-20
Grillspyd, kebab 3 10-20
Gyros 4 7-12
Fisk og sjømat
Fiskefilet 4 10-20
Fiskefilet, panert 4 10-20
Stekt fisk, hel 3 10-20
Sardiner 4 6-12
Scampi, reker 4 4-8
Blekksprut, sepiablekksprut 4 6-12
Eggeretter
Speilegg i smør 2 2-6
Speilegg 4 2-6
Eggerøre 2 4-9
Omelett 2 3-6
Arme riddere 3 4-8
Crêpes, blini, pannekaker, taco 5 1-3
Grønnsaker
Stekte poteter 5 6-12
Pommes frites 4 15-25
Røstipoteter 5 2-4

 
Løk, stekt hvitløk 2 2-10
Løkringer 3 5-10
Squash, aubergine, paprika 2 4-12
Grønn asparges 3 4-15
Sopp 4 10-15
Grønnsaker dampet i olje 1 10-20
Grønnsaker i tempuradeig 4 5-10
Dypfryste produkter
Kylling-nuggets 4 10-15
Fiskepinner 4 8-12
Pommes frites 5 4-8
Panneretter 3 6-10
Vårruller 4 10-30
Paier, kroketter 5 3-8
Sauser
Tomatsaus 1 25-35
Béchamelsaus 1 10-20
Ostesaus 1 10-20
Søte sauser 1 15-25
Sauser, reduserte 1 25-35
Andre
Stekt ost 3 7-10
Krutonger 3 6-10
Ristet brød 4 4-8
Tørre ferdigretter 1 5-10
Mandler, valnøtter, pinjekjerner, ristet 4 3-15
Popcorn 5 3-4

12  Barnesikring
Platetoppen er utstyrt med en barnesikring. Denne kan
brukes for å hindre at barn slår på platetoppen.

12.1 Slå på Barnesikring
Forutsetning: Koketoppen må være slått av.
1. Trykk på .
2. Hold  inne i 4 sekunder.
a Visningen   lyser i 10 sekunder.
a Koketoppen er sperret.

12.2 Slå av Barnesikring
1. Trykk på .
2. Hold  inne i 4 sekunder.
a Sperren er opphevet.

12.3 Automatisk barnesikring
Du kan også aktivere barnesikringen automatisk hver
gang du slår av koketoppen.
Mer informasjon om hvordan du slår funksjonen på og
av, finner du i kapittelet Grunninnstillinger → Side 13.

13  Vaskebeskyttelse
Gjør det mulig å låse betjeningspanelet før rengjøring,
slik at innstilingene ikke blir endret utilsiktet.
Låsingen har ingen innvirkning på hovedbryteren.

13.1 Slå på Vaskebeskyttelse
▶ Trykk på . Du hører en varseltone, og  lyser.
a Betjeningspanelet er låst i 35 sekunder. Du hører et

signal 5 sekunder før utkobling.
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13.2 Slå av Vaskebeskyttelse
For å slå av funksjonen før tiden:

▶ Trykk på .
a Betjeningsfeltet låses opp.

14  Individuell sikkerhetsutkobling
Sikkerhetsfunksjonen aktiveres hvis en kokesone har
stått på i lengre tid uten at du har endret noen innstillin-
ger. Kokesonen viser   og slås av.
Tiden fra 1 til 10 timer avhenger av hvilket effekttrinn
som er valgt.

Trykk på en vilkårlig knapp.

15  Grunninnstillingene
Du kan tilpasse grunninnstillingene til apparatet etter dine personlige behov.

15.1 Oversikt over grunninnstillingene

Display Innstilling Verdi
   Barnesikring  - Manuell.1

 Automatisk.
 – Slått av.

   Lydsignaler  – Bekreftelses- og feilsignal er slått av.
 – Kun feilsignal er slått på.
 – Kun bekreftelsessignal er slått på.
 - Alle signaltoner er slått på 1.

   Visning av energiforbruk
Viser det totale energiforbruket mellom å slå
av og på koketoppen i kWh.
Visningens nøyaktighet avhenger bl.a. av
spenningskvaliteten i strømnettet.

 – Slått av.1

 – Slått på.

   Automatisk utkobling av kokesonene.   - koblet seg ut.1

 -   - Tid til automatisk utkobling.
   Varighet for timerens sluttsignaltone  – 10 sekunder 1

 – 30 sekunder
 - 1 minutt

   Effektbegrensning
Gjør det ved behov mulig å begrense
koketoppens totale effekt i samsvar med
kravene i el-installasjonen. Hvilke innstillinger
som er tilgjengelige, avhenger av
koketoppens maksimale effekt. De nøyaktige
opplysningene finner du på typeskiltet. Der-
som funksjonen er aktivert og koketoppen
når den innstilte effektgrensen, vises  og du
kan ikke velge høyere effekttrinn.

 - Slått av. Koketoppens maksimale effekt 1.
 - 1000 W. Laveste effekt.
. - 1500 W.

...
 - 3000 W. Anbefalt for 13 ampere.
. - 3500 W. Anbefalt for 16 ampere.
 - 4000 W.
. - 4500 W. Anbefalt for 20 ampere.

...
 - Koketoppens maksimale effekt.

    Kokekar-test
Med denne funksjonen kan du kontrollere
kvaliteten på kokekaret.

 - Ikke egnet.
 - Ikke optimalt.
 - Egnet.

   Tilbakestille til fabrikkinnstillinger  - Individuelle innstillinger 1.
 - Fabrikkinnstillinger.

1 Fabrikkinnstilling

15.2 Til grunninnstillingene
Forutsetning: Koketoppen må være slått av.
1. Trykk på  for å slå på platetoppen.
2. Hold  inne i 4 sekunder i løpet av de neste 10 se-

kundene.

Produktinformasjon Visning
Register fra teknisk kundeservice
(TK)

 

Produksjonsnummer  
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Produktinformasjon Visning
Produksjonsnummer 1  .
Produksjonsnummer 2 . 

a De første fire visningene inneholder produktinforma-
sjon. Trykk i innstillingsområdet for å se de enkelte
visningene.

3. Trykk på  for å gå til grunninnstillinger.
a    og   lyser som forhåndsinnstilling.

4. Trykk gjentatte ganger på  inntil ønsket innstilling
vises.

5. Velg ønsket innstilling i innstillingsområdet.
6. Hold  inne i 4 sekunder.
a Innstillingene er lagret.

15.3 Avbryte endring av grunninnstillingene
▶ Trykk på .
a Alle endringene forkastes og vil ikke bli lagret.

16  Kokekar-test
Kvaliteten på kokekaret har stor innvirkning på varighe-
ten og resultatet av matlagingen.
Med denne funksjonen kan du kontrollere kvaliteten på
kokekaret.
Før du kontrollerer kokekaret, må du forsikre deg om
at størrelsen på kokekarbunnen stemmer overens med
størrelsen på kokesonen som skal brukes.
Det er tilgang via grunninnstillinger. → Side 13

16.1 Utføre Kokekar-test
1. Fyll kokekaret med ca. 200 ml vann og sett det midt

på den kokesonen som samsvarer best med størrel-
sen på kokekarbunnen. Dette skal gjøres ved rom-
temperatur.

2. Gå til grunninnstillinger og velg     .
3. Trykk på innstillingsområdet. I kokesonene blinker

visningen  .
a Testen pågår.
a Etter 10 sekunder vises resultatet i kokesonedis-

playet.

16.2 Kontrollere resultat
I tabellen nedenfor kan du se hva resultatet har å si for
kvaliteten og hurtigheten på tilberedningsprosessen.

Resultat
Kokekaret egner seg ikke for kokesonen og derfor
varmes det ikke opp.
Kokekaret varmes opp saktere enn forventet, og
kokeprosessen forløper ikke optimalt.
Kokekaret varmes opp riktig og kokeprosessen
går som den skal.

Merk: Ved dårligere resultater setter du kokekaret på
en mindre kokesone, om det finnes.
Trykk i innstillingsområdet for å aktivere denne funksjo-
nen.

17  Rengjøring og pleie
Rengjør og vedlikehold vaskemaskinen omhyggelig,
slik at den holder seg funksjonsdyktig i lang tid.

17.1 Rengjøringsmiddel
Egnede rengjøringsmidler og glasskrape fås hos
kundeservice, hos en forhandler eller i nettbutikken sie-
mens-home.bsh-group.com .
OBS!
Uegnede rengjøringsmidler kan skade apparatets over-
flater.
▶ Bruk aldri uegnede rengjøringsmidler.
▶ Ikke bruk rengjøringsmidler så lenge platetoppen

fortsatt er varm. Det kan føre til merker på overfla-
ten.

Uegnede rengjøringsmidler
¡ Ufortynnet vaskemiddel
¡ Rengjøringsmiddel for oppvaskmaskiner
¡ Skuremidler
¡ Aggressive rengjøringsmidler som f.eks. stekeovns-

spray eller flekkfjerner
¡ Skuresvamper
¡ Høytrykksspyler og dampstråle

17.2 Rengjøre platetoppen
Rengjør koketoppen hver gang den har vært i bruk, slik
at rester av matvarer ikke brenner seg fast.
Forutsetning: Koketoppen må være kald. Ikke la
kokeplaten avkjøles dersom det er sukkerflekker, plast
eller aluminiumsfolie på den.
1. Fjern hardnakket smuss med en glasskrape.
2. Rengjør koketoppen med et rensemiddel for

glasskeramikk.
Følg rengjøringsanvisningene på pakningen til
rengjøringsmiddelet.
Tips: Du oppnår gode rengjøringsresultater med en
spesialsvamp for glasskeramikk.

17.3 Rengjøring av platetoppramme
Dersom det er smuss eller flekker på platetopprammen
etter bruk, må den rengjøres.
Merk: Ikke bruk glasskrape.
1. Rengjør platetopprammen med varmt såpevann og

en myk klut.
Vask nye svamper grundig før bruk.

2. Tørk deretter over med en myk klut.
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18  Utbedring av feil
Du kan selv utbedre små feil på apparatet. Benytt deg
av informasjonen om feilsøking før du tar kontakt med
kundeservice. På den måten unngår du unødige kost-
nader.

ADVARSEL ‒ Fare for personskade!
Ukyndige reparasjoner er farlig.
▶ Kun opplært fagpersonell skal utføre reparasjoner

på apparatet.
▶ Ta kontakt med kundeservice dersom apparatet er

defekt.

ADVARSEL ‒ Fare for elektrisk støt!
Ukyndige reparasjoner er farlig.
▶ Kun opplært fagpersonell skal utføre reparasjoner

på maskinen.
▶ Det må kun brukes originale reservedeler til repara-

sjon av maskinen.
▶ Dersom det oppstår skader på apparatets strøm-

kabel, må den skiftes ut med en spesiell strømkabel
som kan bestilles hos produsenten eller
kundeservice.

18.1 Advarsler
Merknader
¡ Dersom   vises i displayet, må du holde sensoren

for den aktuelle kokesonen inne og lese av feil-
koden.

¡ Dersom feilkoden ikke står i tabellen, kobler du
platetoppen fra strømnettet, venter i 30 sekunder og
kobler platetoppen til på nytt. Dersom den samme
feilen vises igjen, må du kontakte teknisk
kundeservice og oppgi feilkoden.

¡ Dersom det oppstår en feil, går ikke apparatet i
standby-modus.

¡ For å beskytte apparatets elektroniske komponenter
mot overoppheting eller elektrisk støt kan
platetoppen redusere effekttrinnet midlertidig.

18.2 Anvisninger i displayet

Feil Årsak og feilsøking
Ingen indikator lyser. Strømforsyningen er brutt.

▶ Kontroller om det er strømbrudd ved hjelp av andre elektriske apparater.
Apparatet er ikke tilkoblet i henhold til koblingsskjemaet.
▶ Koble til apparatet i henhold til koblingsskjemaet.
Feil i elektronikken
▶ Dersom du ikke klarer å utbedre feilen, må du kontakte teknisk kundeservice.

Indikatorene blinker. Betjeningspanelet er fuktig, eller det er tildekket av en gjenstand.
▶ Tørk av betjeningspanelet eller fjern gjenstanden.

 ,   ,      ,
     ,      

Elektronikken er overopphetet og har slått av én eller alle kokesoner.
▶ Vent til elektronikken er tilstrekkelig avkjølt. Trykk på en vilkårlig knapp på betjeningspa-

nelet etterpå.

  + effekttrinn og
signaltone

Et varmt kokekar står i området ved betjeningsfeltet. Dette kan føre til at elektronikken blir
overopphetet.
▶ Fjern kokekaret. Feilindikatoren slukner kort tid etter. Du kan gjenoppta matlagingen.

  og signaltone Et varmt kokekar står i området ved betjeningsfeltet. For å beskytte elektronikken er kokeso-
nen blitt slått av.
▶ Fjern kokekaret. Vent noen sekunder. Berør en hvilken som helst tast. Når feilindikatoren

slukner, kan du fortsette tilberedningen.

 /   Kokesonen er overopphetet og er blitt slått av for å beskytte benkeplaten.
▶ Vent til elektronikken er tilstrekkelig avkjølt, og slå kokesonen på igjen.

  Kokesonen har vært i bruk over et lengre tidsrom uten avbrudd.
▶ Individuell sikkerhetsutkobling har slått seg på. Trykk på en vilkårlig knapp for å slå av

visningen, slik at du kan stille inn kokesonen.

    /      Feil med driftsspenningen, og den befinner seg utenfor normalt driftsområde.
▶ Kontakt strømleverandøren.

    Platetoppen er ikke riktig tilkoblet.
▶ Koble platetoppen fra strømnettet. Koble til platetoppen i henhold til koblingsskjemaet.

  Demomodus er aktivert.
▶ Koble platetoppen fra strømnettet. Vent i 30 sekunder og koble til platetoppen igjen.

Trykk på en vilkårlig sensor i løpet av de neste 3 minuttene. Demomodus er deaktivert.
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18.3 Normale lyder fra apparatet Induksjonstopper kan av og til forårsake lyder eller vi-
brasjoner som summing, hvesing, knitring, viftestøy el-
ler rytmisk støy.

19  Avfallsbehandling
19.1 Avfallsbehandling av gammelt apparat
Med miljøvennlig avfallsbehandling kan verdifulle rå-
stoffer gjenvinnes.
1. Trekk ut strømkabelens støpsel.
2. Kapp av strømkabelen.
3. Kast apparatet på en miljøvennlig måte.

Du kan innhente informasjon om aktuelle muligheter
for avfallsbehandling hos en spesialisert forhandler
eller hos kommuneadministrasjonen der du bor.

Dette apparatet er klassifisert i
henhold til det europeiske direktivet
2012/19/EU om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste
electrical and electronic equipment –
WEEE).
Direktivet angir rammene for innleve-
ring og gjenvinning av innbytte-
produkter.

20  Kundeservice
Innenfor EØS får du funksjonsrelevante original-reserve-
deler i samsvar med gjeldende økodesigndirektivet hos
vår kundeservice i minst 10 år fra apparatet bringes ut
på markedet.
Merk: I rammen av produsentens garantivilkår er bruk
av kundeservice gratis.
Du får detaljert informasjon om garantitid og
garantivilkår i ditt land hos vår kundeservice, din
forhandler eller på våre nettsider.
Når du tar kontakt med kundeservice, trenger du
produktnummer (E-Nr.) og produksjonsnummer (FD)
for apparatet.
Kontaktinformasjonen for kundeservice finner du i den
vedlagte kundeserviceoversikten eller på våre nettsider.

20.1 Produktnummer (E-Nr.) og
produksjonsnummer (FD)
Du finner produktnummeret (E-Nr.) og produksjons-
nummeret (FD) på apparatets typeskilt.
Typeskiltet finner du:
¡ på apparatpasset.
¡ på undersiden av platetoppen.

Produktnummeret (E-Nr.) står også på
glasskeramikken. Du kan også vise kundeservicein-
deksen (KI) og produksjonsnummeret (FD) i Grunn-
innstillinger → Side 13 .
Du kan skrive ned opplysningene, slik at du har data
for apparatet og telefonnummeret til kundeservice raskt
tilgjengelig når du trenger dem.

21  Testretter
Disse innstillingsanbefalingene er beregnet på testinsti-
tutter for å forenkle testingen av våre apparater.
Testene er blitt utført med våre kokekarsett for induk-
sjonstopper. Ved behov kan du kjøpe disse tilbehørs-
settene hos en forhandler, hos kundeservice eller i vår
nettbutikk.

21.1 Smelte overtrekkssjokolade
Ingredienser: 150 g mørk sjokolade (55 % kakao).
¡ Kjele Ø 16 cm uten lokk

– Koking: effekttrinn 1.5

21.2 Varme opp og holde linsegryte varm
Oppskrift iht. DIN 44550
Starttemperatur 20 °C
Oppvarming uten omrøring
¡ Kjele Ø 16 cm med lokk. Mengde: 450 g

– Oppvarming: varighet på 1 min. og 30 sek., ef-
fekttrinn 9

– Viderekoking: effekttrinn 1.5

¡ Kjele Ø 20 cm med lokk. Mengde: 800 g
– Oppvarming: varighet på 2 min. og 30 sek., ef-

fekttrinn 9
– Viderekoking: effekttrinn 1.5

21.3 Varme opp og holde linsegryte varm
F.eks.: linsediameter 5-7 mm. Starttemperatur 20 °C
Rør om etter 1 min. oppvarming
¡ Kjele Ø 16 cm med lokk. Mengde: 500 g

– Oppvarming: varighet på ca. 1 min. 30 sek., ef-
fekttrinn 9

– Viderekoking: effekttrinn 1.5
¡ Kjele Ø 20 cm med lokk. Mengde: 1 kg

– Oppvarming: varighet på ca. 2 min. 30 sek., ef-
fekttrinn 9

– Viderekoking: effekttrinn 1.5

21.4 Béchamelsaus
Melketemperatur: 7 ºC
¡ Kasserolle Ø 16 cm uten lokk. Ingredienser: 40 g

smør, 40 g mel, 0,5 l melk med 3,5 % og en klype
salt
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Tilberede béchamelsaus
1. Smelt smør, rør inn mel og salt, og varm opp alt

sammen.
‒ Oppvarming: varighet 6 min., effekttrinn 2

2. Ha melken i melblandingen og kok opp under
stadig omrøring.
‒ Oppvarming: varighet på 6 min. og 30 sek., ef-

fekttrinn 7
3. Når béchamelsausen har kokt opp, fortsetter du å

røre konstant i 2 minutter mens kasserollen står på
kokesonen.
‒ Viderekoking: effekttrinn 2

21.5 Koke risengrynsgrøt med lokk
Melketemperatur: 7 ºC
1. Varm opp melken til kokepunktet. Ikke bruk lokk
under oppvarmingen. Rør om etter 10 min oppvarming.
2. Still inn anbefalt effekttrinn, og ha ris, sukker og salt
oppi melken.
Tilberedningstid inklusive oppkoking er ca. 45 min.
¡ Kasserolle Ø 16 cm. Ingredienser: 190 g rundkornet

ris, 90 g sukker, 750 ml melk med 3,5 % fett og 1 g
salt
– Oppvarming: varighet på ca. 5 min. 30 sek., ef-

fekttrinn 8.5
– Viderekoking: effekttrinn 3

¡ Kasserolle Ø 20 cm. Ingredienser: 250 g rundkornet
ris, 120 g sukker, 1 l med 3,5 % fett og 1,5 g salt
– Oppvarming: varighet på ca. 5 min. 30 sek., ef-

fekttrinn 8.5
– Viderekoking: effekttrinn 3, rør om etter 10 min

21.6 Koking risengrynsgrøt uten lokk
Melketemperatur: 7 ºC
1. Tilsett ingrediensene i melken, og varm opp under
stadig omrøring.
2. Velg anbefalt effekttrinn når melken har nådd en
temperatur på ca. 90 ºC, og la den småkoke i ca. 50
min.
¡ Kasserolle Ø 16 cm uten lokk. Ingredienser: 190 g

rundkornet ris, 90 g sukker, 750 ml melk med 3,5 %
fett og 1 g salt
– Oppvarming: varighet på ca. 5 min. 30 sek., ef-

fekttrinn 8.5
– Viderekoking: effekttrinn 3

¡ Kasserolle Ø 20 cm uten lokk. Ingredienser: 250 g
rundkornet ris, 120 g sukker, 1 l melk med 3,5 %
fett og 1,5 g salt
– Oppvarming: varighet på ca. 5 min. 30 sek., ef-

fekttrinn 8.5
– Viderekoking: effekttrinn 2.5

21.7 Koke ris
Oppskrift iht. DIN 44550
Vanntemperatur: 20 °C
¡ Kjele Ø 16 cm med lokk. Ingredienser: 125 g lang-

kornet ris, 300 g vann og en klype salt
– Oppvarming: varighet på ca. 2 min. 30 sek., ef-

fekttrinn 9
– Viderekoking: effekttrinn 2

¡ Kjele Ø 20 cm med lokk. Ingredienser: 250 g lang-
kornet ris, 600 g vann og en klype salt
– Oppvarming: varighet på ca. 2 min. 30 sek., ef-

fekttrinn 9
– Viderekoking: effekttrinn 2.5

21.8 Steke svinefilet
Starttemperatur på fileten: 7 °C
¡ Panne Ø 24 cm uten lokk. Ingredienser: 3 svinefile-

ter, samlet vekt ca. 300 g, 1 cm tykke, og 15 g sol-
sikkeolje
– Oppvarming: varighet på ca. 1 min. 30 sek., ef-

fekttrinn 9
– Viderekoking: effekttrinn 7

21.9 Tilberede crêpes
Oppskrift iht. DIN EN 60350-2
¡ Panne Ø 24 cm uten lokk. Ingredienser: 55 ml deig

pr. crêpe
– Oppvarming: varighet på 1 min. og 30 sek., ef-

fekttrinn 9
– Viderekoking: effekttrinn 7

21.10 Fritere dypfryste pommes frites
¡ Kjele Ø 20 cm uten lokk. Ingredienser: 2 l solsikke-

olje. For hver friteringsomgang: 200 g dypfryste
pommes frites, 1 cm tykke.
– Oppvarming: effekttrinn 9 inntil oljen når en tem-

peratur på 180 °C.
– Viderekoking: effekttrinn 9
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Per ulteriori informazioni, si prega di fare riferimento
alla Guida utente digitale.
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1 Sicurezza
Osservare le seguenti avvertenze di sicurezza.

1.1 Avvertenze generali
¡ Leggere attentamente le presenti istruzioni.
¡ Conservare le istruzioni, la scheda dell'ap-

parecchio e le informazioni sul prodotto per
il successivo utilizzo o per il futuro pro-
prietario.

¡ Non collegare l'apparecchio se ha subito
danni durante il trasporto.

1.2 Utilizzo conforme all'uso previsto
L'allacciamento degli apparecchi senza l'im-
piego di spine deve essere eseguito esclusi-
vamente da personale specializzato. In caso
di danni causati da un allacciamento non cor-
retto, decade il diritto di garanzia.
La sicurezza di utilizzo è garantita solo per
l'installazione secondo le regole di buona tec-
nica riportate nelle istruzioni di montaggio.
L'installatore è responsabile del corretto fun-
zionamento nel luogo di installazione.
Utilizzare l'apparecchio soltanto:
¡ per la preparazione di cibi e bevande;
¡ sotto sorveglianza. Controllare ininter-

rottamente i processi di cottura brevi.
¡ in case private e in locali chiusi in ambito

domestico;
¡ fino a un'altitudine di massimo 4000m sul

livello del mare.
Non usare l'apparecchio:
¡ con un timer esterno o un comando a dis-

tanza separato. Questo non vale per il caso
in cui il funzionamento viene interrotto con
gli apparecchi coperti dalla EN 50615.

Se avete un apparecchio medico impiantato
attivo (pace-maker o defibrillatore), consultan-
do un medico accertatevi che questo rientri
sia nella direttiva 90/385/CEE del Consiglio
dell'Unione Europea del 20 giugno 1990, sia
in EN 45502-2-1 che in EN 45502-2-2 e che
sia stato selezionato, impiantato e program-
mato in maniera conforme a VDE-AR-E
2750-10. Se tali requisiti vengono soddisfatti
e vengono utilizzati utensili non metallici e sto-
viglie senza maniglie metalliche, l'utilizzo con-
forme di questo piano di cottura a induzione
non presenta alcun pericolo.

1.3 Limitazione di utilizzo
Questo apparecchio può essere utilizzato da
bambini di età pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facoltà fisiche, sensoriali
o mentali o prive di sufficiente esperienza e/o
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conoscenza se sorvegliati o già istruiti in meri-
to all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e se han-
no compreso i rischi da esso derivanti.
I bambini non devono giocare con l'apparec-
chio.
La pulizia e la manutenzione di competenza
dell’utente non devono essere eseguite da
bambini, a meno che non abbiano un’età di
15 anni o superiore e non siano sorvegliati.
Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di età inferiore agli 8
anni.

1.4 Utilizzo sicuro

AVVERTENZA ‒ Pericolo di incendio!
Una cottura incontrollata su piani di cottura
utilizzando grasso e olio può essere pericolo-
so e causare incendi.
▶ Non lasciare mai incustoditi oli e grassi ro-

venti.
▶ Non tentare mai di spegnere un incendio

con dell'acqua, ma spegnere l'apparecchio
e coprire le fiamme, ad esempio con un
coperchio o una coperta ignifuga.

La superficie di cottura diventa molto calda.
▶ Non appoggiare mai oggetti infiammabili

sulla superficie di cottura o nelle immediate
vicinanze.

▶ Non conservare mai oggetti sulla superficie
di cottura.

L'apparecchio si surriscalda.
▶ Non riporre mai oggetti infiammabili o

spray nei cassetti sotto il piano cottura.
Le coperture del piano cottura possono cau-
sare incidenti, dovuti ad es. al surriscalda-
mento, alla formazione di fiamme o agli schiz-
zi di materiale.
▶ Non utilizzare alcuna copertura del piano

cottura.
Dopo ogni utilizzo disattivare il piano di cottu-
ra dall'interruttore generale.
▶ Non attendere che il piano cottura si spen-

ga automaticamente perché su di esso non
si trovano più né pentole né padelle.

Gli alimenti possono prendere fuoco.
▶ Monitorare il processo di cottura. Una pro-

cesso di cottura breve deve essere monito-
rato costantemente.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di ustioni!
Durante l'utilizzo, l'apparecchio e le parti di es-
so con le quali si può entrare a contatto si
surriscaldano, in particolare il telaio del piano
cottura eventualmente presente.
▶ È necessario prestare attenzione per evita-

re di toccare gli elementi riscaldanti.
▶ Tenere lontano i bambini di età inferiore a

8 anni.
Le griglie di protezione del piano cottura pos-
sono essere causa di incidenti.
▶ Non utilizzare mai griglie di protezione del

piano cottura.
Durante il funzionamento l'apparecchio diven-
ta caldo.
▶ Lasciarlo raffreddare prima di procedere al-

la pulizia.
Gli oggetti in metallo diventano subito molto
caldi se appoggiati sul piano di cottura.
▶ Non lasciare mai sul piano di cottura og-

getti in metallo quali ad es. coltelli, forchet-
te, cucchiai e coperchi.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di scosse
elettriche!
Gli interventi di riparazione effettuati in modo
non appropriato rappresentano una fonte di
pericolo.
▶ Solo il personale adeguatamente specializ-

zato e formato può eseguire riparazioni
sull'apparecchio.

▶ Per la riparazione dell'apparecchio posso-
no essere impiegati soltanto pezzi di ricam-
bio originali.

▶ Se il cavo di collegamento alla rete dell'ap-
parecchio viene danneggiato, deve essere
sostituito con un cavo di collegamento spe-
ciale, reperibile presso il produttore o il re-
lativo servizio di assistenza clienti.
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Un apparecchio o un cavo di alimentazione
danneggiati costituiscono un pericolo.
▶ Non mettere mai in funzione un apparec-

chio danneggiato.
▶ Se la superficie presenta delle crepe, l'ap-

parecchio deve essere spento per evitare
possibili scariche elettriche. A tal proposito,
non spegnere l'apparecchio utilizzando l'in-
terruttore principale, ma disattivarlo me-
diante il fusibile nella scatola dei fusibili.

▶ Non tirare mai il cavo di collegamento alla
rete elettrica per staccare l'apparecchio
dalla rete elettrica. Staccare sempre la spi-
na del cavo di alimentazione.

▶ Se l'apparecchio o il cavo di alimentazione
è danneggiato, spegnere subito il fusibile
nella scatola dei fusibili.

▶ Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
→ Pagina 33

L'infiltrazione di umidità può provocare una
scarica elettrica.
▶ Non lavare l'apparecchio con pulitori a va-

pore o idropulitrici.
Se posto vicino ai componenti caldi dell'appa-
recchio, il cavo per l'isolamento degli appa-
recchi elettronici può fondere.
▶ Evitare il contatto tra il cavo di allacciamen-

to e i componenti caldi dell'apparecchio.
Il contatto di oggetti metallici con la ventola
che si trova nella parte bassa del piano cottu-
ra può causare una scarica elettrica.
▶ Non conservare oggetti in metallo lunghi e

appuntiti nel cassetto posto sotto al piano
cottura.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di lesioni!
Se tra il fondo della pentola e la zona di cottu-
ra è presente del liquido, le pentole possono
improvvisamente "saltare in aria".
▶ Tenere sempre asciutti la zona di cottura e

il fondo delle pentole.
▶ Non utilizzare mai pentole surgelate.
Durante la cottura a bagnomaria il piano di
cottura e le stoviglie potrebbero creparsi a
causa del surriscaldamento.
▶ A bagnomaria, la stoviglia non deve essere

a contatto diretto con il fondo della pentola
piena d'acqua.

▶ Utilizzare esclusivamente stoviglie termore-
sistenti.

Un apparecchio con una superficie fessurata
o rotta può causare lesioni da taglio.
▶ Non utilizzare l'apparecchio se presenta

una superficie fessurata o rotta.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di
soffocamento!
I bambini potrebbero mettersi in testa il mate-
riale di imballaggio o avvolgersi nello stesso,
rimanendo soffocati.
▶ Tenere lontano il materiale di imballaggio

dai bambini.
▶ Vietare ai bambini di giocare con materiali

d’imballaggio.
I bambini possono inspirare o ingoiare le parti
piccole, rimanendo soffocati.
▶ Tenere i bambini lontano dalle parti picco-

le.
▶ Non lasciare che i bambini giochino con le

parti piccole.

2  Prevenzione di danni materiali
Qui sono riportati le cause dei danni più frequenti e i suggerimenti su come poterli evitare.

Danno Causa Provvedimento
Macchie Processo di cottura non sorvegliato. Osservare il processo di cottura.
Macchie, fratture con-
coidi

Alimenti versati, soprattutto quelli con elevata
quantità di zucchero.

Rimuovere immediatamente con un raschiet-
to per vetro.

Macchie, fratture con-
coidi o crepe nel ve-
tro

Stoviglia difettosa, stoviglia con segni di fu-
sione dello smalto o stoviglie con il fondo in
rame o alluminio.

Utilizzare una stoviglia adatta in buono stato.

Macchie, variazioni
cromatiche

Metodi di pulizia non idonei. Utilizzare soltanto detergenti indicati per la
vetroceramica e pulire il piano cottura solo
quando è freddo.

Fratture concoidi o
crepe nel vetro

Stoviglie o accessori che sono caduti o altri
oggetti duri o appuntiti.

Durante la cottura non urtare il vetro o lascia-
re cadere oggetti sul piano cottura.

Graffi, variazioni cro-
matiche

Fondi delle stoviglie con segni di abrasione
o spinta della stoviglia sul piano cottura.

Controllare le stoviglie. Sollevare la stoviglia
anziché spingerla.
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Danno Causa Provvedimento
Graffi Sale, zucchero o sabbia. Non utilizzare il piano cottura come superfi-

cie di lavoro o di appoggio.
Danni all'apparec-
chio!

Cottura con stoviglie appena tolte dal conge-
latore.

Non utilizzare mai pentole surgelate.

Danni alle stoviglie o
all'apparecchio

Cuocere senza pietanze. Non collocare mai stoviglie vuote sull'area di
cottura calda né riscaldarle.

Danni al vetro Materiale fuso sull'area di cottura calda o co-
perchio caldo sul vetro.

Non collocare sul piano cottura né carta for-
no o pellicola in alluminio, né stoviglie in pla-
stica o coperchi.

Surriscaldamento Stoviglia calda sul pannello di comando o
sul telaio.

Non collocare mai in queste aree una stovi-
glia calda.

ATTENZIONE!
Questo piano cottura dispone di una ventola posta nel-
la parte inferiore.
▶ Sotto il piano cottura si trova un cassetto, nel quale

non bisogna conservare oggetti piccoli o appuntiti,
carta o canovacci. Questi oggetti potrebbero essere
aspirati e potrebbero quindi danneggiare la ventila-
zione e il processo di raffreddamento.

▶ Tra il contenuto del cassetto e l'ingresso della ven-
tola deve essere rispettata una distanza minima di 2
cm.

3  Tutela dell'ambiente e risparmio
3.1 Smaltimento dell’imballaggio
I materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente
e possono essere riutilizzati.
▶ Smaltire le singole parti distintamente secondo il ti-

po di materiale.

3.2 Risparmio energetico
Osservando queste avvertenze l'apparecchio consuma
meno energia elettrica.
Selezionare la zona di cottura adeguata alla misura
della pentola. Ricentrare la stoviglia.
Utilizzare stoviglie il cui diametro del fondo corrispon-
da a quello della zona di cottura.
Consiglio: I costruttori di stoviglie indicano spesso il
diametro superiore che spesso è maggiore rispetto al
diametro del fondo.
¡ Stoviglie non idonee o zone di cottura non comple-

tamente coperte consumano molta energia.
Coprire le pentole con un coperchio di dimensioni
adatte.
¡ Se si cucina senza coperchio, l'apparecchio neces-

sita di molta più energia.

Sollevare il coperchio il meno possibile.
¡ Sollevando il coperchio, si dissipa molta energia.

Utilizzare un coperchio di vetro.
¡ Il coperchio di vetro consente di vedere all'interno

della pentola senza sollevarlo.
Utilizzare pentole e padelle con fondi lisci.
¡ I fondi non lisci aumentano il consumo di energia.

Utilizzare stoviglie idonee alla quantità di alimenti uti-
lizzati.
¡ Stoviglie di grandi dimensioni con poco contenuto

necessitano di maggiore energia per riscaldarsi.
Cuocere con poca acqua.
¡ Più acqua è contenuta nella pentola, maggiore sarà

l'energia necessaria per il riscaldamento.
Passare il prima possibile a un livello di cottura più
basso.
¡ Utilizzando un livello di cottura a fuoco lento troppo

elevato si spreca energia.
Le informazioni relative al prodotto a norma (EU)
66/2014 sono riportate sul certificato d'identificazione
dell'apparecchio fornito in dotazione e su Internet, nella
pagine del prodotto del proprio apparecchio.

4  Stoviglie adatte
Per essere adatta alla cottura a induzione una stoviglia
deve avere un fondo ferromagnetico, che viene quindi
attratto da un magnete; il fondo deve inoltre corrispon-
dere alla dimensione dell'area di cottura. Se la stoviglia
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su una zona di cottura non viene rilevata, posizionarla
sulla zona di cottura con il diametro immediatamente
inferiore.

4.1 Dimensioni e caratteristiche della
stoviglia

Per riconoscere correttamente la stoviglia, tenere conto
delle relative dimensioni e del relativo materiale. Tutti i
fondi delle stoviglie devono essere completamente pia-
ni e lisci.
Con Test stoviglie da cucina è possibile verificare se la
stoviglia è adatta. Ulteriori informazioni sull'argomento
sono disponibili su 
→ "Test stoviglie da cucina", Pagina 30.

Stoviglie Materiali Caratteristiche
Stoviglie consigliata Stoviglia in acciaio in versione "sandwich"

che distribuisce bene il calore.
Questa stoviglia distribuisce il calore in mo-
do uniforme, si riscalda rapidamente e ga-
rantisce il suo rilevamento.

Stoviglia ferromagnetica in acciaio smaltato,
ghisa, o speciale stoviglia in acciaio inox per
la cottura a induzione.

Questa stoviglia si riscalda rapidamente e
garantisce il suo rilevamento.

Adatta Il fondo non è completamente ferromagneti-
co.

Se l'area ferromagnetica è più piccola del
fondo della stoviglia, si riscalda solo la su-
perficie ferromagnetica. Di conseguenza il
calore non si distribuisce in modo omoge-
neo.

Fondi della stoviglia con componenti in allu-
minio.

Questi riducono la superficie ferromagnetica,
e di conseguenza viene fornita meno poten-
za alla stoviglia. La conseguenza è che que-
sta stoviglia non viene riconosciuta o viene
riconosciuta solo in modo insufficiente e
quindi non si riscalda abbastanza.

Non adatta Stoviglia in normale acciaio sottile, vetro, ar-
gilla, rame o alluminio.

Note
¡ In linea di massima non utilizzare piastre adattatrici

tra il piano cottura e la stoviglia.
¡ Non riscaldare la stoviglia vuota e non utilizzare sto-

viglie con fondo sottile poiché possono riscaldarsi a
temperature troppo elevate.
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5  Conoscere l'apparecchio
5.1 Cottura a induzione
Rispetto ai piani cottura tradizionali, la cottura a indu-
zione apporta alcuni cambiamenti e una serie di van-
taggi, come il risparmio di tempo durante la cottura e

la frittura, il risparmio di energia nonché una più facile
manutenzione e pulizia. Offre anche un migliore con-
trollo del calore, poiché il calore viene generato diretta-
mente nelle pentole.

5.2 Pannello di comando
I singoli dettagli, come il colore e la forma, possono dif-
ferire dall'illustrazione.

Consiglio: Mantenere il pannello di comando asciutto
e pulito.
Nota: Non posizionare stoviglie nelle vicinanze di indi-
catori e sensori. Il sistema elettronico potrebbe surri-
scaldarsi.

Sensori di selezione
Se il piano cottura si scalda, sono accesi i simboli delle
superfici di comando disponibili in questo momento.

Sensore Funzione
 Interruttore principale
 Selezionare l'area di cottura

 Campo di regolazione
 powerBoost / shortBoost
 Protezione per la pulizia / Sicurezza bam-

bini
 Funzione scaldavivande

 fryingSensor
 Timer di spegnimento / Contaminuti
 countUp function

A seconda dello stato del piano si accendono anche le
spie delle aree di cottura e delle varie funzioni attivate
e disponibili.

5.3 Ripartizione delle aree di cottura
La potenza indicata è stata calcolata con le pentole a
norma che sono descritte in IEC/EN 60335-2-6. La po-
tenza può variare a seconda delle dimensioni e del ma-
teriale della stoviglia.

A D

CBA

Zona Livello di cottura
massimo

 Ø 18 cm Livello di potenza 9
powerBoost

1.800 W
3.100 W

 Ø 21 cm  Livello di potenza 9
powerBoost

2.200 W
3.700 W

 Ø 26 cm  Livello di potenza 9
powerBoost

2.600 W
max. 4.400 W

 Ø 32 cm  Livello di potenza 9
powerBoost

3.300 W
max. 5.500 W

 Ø 14,5 cm Livello di potenza 9
powerBoost

1.400 W
2.200 W



it Comandi di base

24

Zona Livello di cottura
massimo

 Ø 21 cm Livello di potenza 9
powerBoost

2.200 W
3.700 W

5.4 Area di cottura
Prima di avviare la cottura, verificare se la grandezza
della stoviglia è adatta all'area di cottura che si deside-
ra utilizzare:

Zona Tipo di area di cottura
 Area cottura singola

Zona Tipo di area di cottura
 Zona di cottura a circuito triplo

L'area di cottura si accende automatica-
mente se viene impiegata una stoviglia, il
cui fondo corrisponde alla dimensione del-
la zona più esterna che viene utilizzata.

5.5 Indicatore di calore residuo
Il piano cottura è dotato di un indicatore del calore resi-
duo per ogni area di cottura Finché l'indicatore di calo-
re residuo è acceso, non toccare la zona di cottura.

Display Significato
 L'area di cottura è calda.
 La zona di cottura è tiepida.

6  Comandi di base
6.1 Accensione del piano cottura
▶ Toccare .

Si illuminano i simboli delle aree di cottura e le fun-
zioni al momento disponibili.

a Il piano cottura è pronto per l'uso.

reStart
▶ Se l'apparecchio viene attivato nei primi 4 secondi

dopo lo spegnimento, vengono impostati automati-
camente gli ultimi parametri in uso.

6.2 Spegnimento del piano cottura
▶ Toccare  finché gli indicatori non si spengono.
a Tutte le aree di cottura sono disattivate.
Nota: Il piano cottura si spegne quando tutte le aree di
cottura sono disattivate da oltre 20 secondi.

6.3 Impostazione del livello di potenza nelle
aree di cottura
L'area di cottura dispone di 17 livelli di potenza, quelli
da  a  vengono visualizzati con valori intermedi. Sele-
zionare il livello di potenza più adatto al cibo e al pro-
cesso di cottura previsto.
1. Toccare il simbolo  dell'area di cottura desiderata.
a L'indicatore  si accende con un'intensità luminosa

maggiore.

2. Selezionare il livello di potenza desiderato nel cam-
po di regolazione.

a Il livello di potenza è impostato.
Nota: Se sull'area di cottura non è stata collocata alcu-
na stoviglia o se la stoviglia non è adatta, lampeggia il
livello di potenza selezionato. Dopo un determinato las-
so di tempo l'area di cottura si spegne.

quickStart
▶ Se la stoviglia è stata collocata sul piano cottura pri-

ma dell'accensione, durante l'accensione questa
stoviglia viene riconosciuta e la zona di cottura vie-
ne selezionata in automatico. Infine, nei 20 secondi
successivi selezionare il livello di potenza altrimenti
il piano cottura si spegne.

Modifica del livello di potenza o spegnimento
dell'area di cottura
1. Selezionare l'area di cottura.
2. Selezionare il livello di cottura desiderato nel campo

di regolazione o impostarlo su .
a Il livello di cottura dell'area di cottura si modifica o

l'area di cottura si spegne e compare l'indicatore
del calore residuo.

6.4 Consigli di cottura
¡ Se si riscaldano purè, vellutate o salse cremose,

mescolare di tanto in tanto.
¡ Per preriscaldare, impostare il livello di cottura 8-9.
¡ Se la cottura avviene con il coperchio, abbassare il

livello di cottura non appena fuoriesce del vapore. Il
risultato della cottura non è influenzato dalla fuorius-
cita di vapore.

¡ Dopo la cottura collocare un coperchio sulla stovig-
lia finché la pietanza non viene servita.

¡ Per la cottura con la pentola a pressione, osservare
le avvertenze fornite dal produttore.

¡ Per conservare il più possibile il valore nutritivo, non
cuocere troppo a lungo gli alimenti. È possibile
impostare il tempo di cottura ottimale con un con-
taminuti.

¡ Prestare attenzione a che l'olio non arrivi al punto
di fumo.

¡ Per dorare gli alimenti cuocerli uno alla volta in
piccole porzioni.

¡ Alcune stoviglie possono raggiungere temperature
elevate durante il processo di cottura. Pertanto
utilizzare le presine.
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¡ Utili consigli per una cottura efficiente in termini di
energia sono reperibili in 
→ "Risparmio energetico", Side 21

Consigli per la cottura
La tabella indica qual è il livello di potenza ( ) adat-
to per ogni alimento. Il tempo di cottura ( ) può va-
riare in base a tipo, peso, spessore e qualità degli ali-
menti.

 
Fondere
Cioccolato, glassa 1 - 1.5 -
Burro, miele, gelatina 1 - 2 -
Riscaldare e mantenere caldo
Zuppa, ad es. zuppa di lentic-
chie

1.5 - 2 -

Latte1 1.5 - 2.5 -
Salsicce bollite1 3 - 4 -
Scongelare e riscaldare
Spinaci surgelati 3 - 4 15 - 25
Gulasch surgelato 3 - 4 35 - 55
Stufare, cuocere a fuoco lento
Gnocchi di patate 1 4.5 - 5.5 20 - 30
Pesce 1 4 - 5 10 - 15
Salse bianche, ad es. bescia-
mella

1 - 2 3 - 6

Salse montate ad es. salsa ber-
nese e salsa olandese

3 - 4 8 - 12

Bollire, cuocere a vapore, stu-
fare
Riso con doppia quantità di ac-
qua

2.5 - 3.5 15 - 30

Riso al latte 2 2 - 3 30 - 40
Patate lesse 4.5 - 5.5 25 - 35
Patate lesse in acqua salata 4.5 - 5.5 15 - 30
Pasta 1 6 - 7 6 - 10
Minestrone 3.5 - 4.5 120 -

 180
Zuppe 3.5 - 4.5 15 - 60
Verdura 2.5 - 3.5 10 - 20
Verdura surgelata 3.5 - 4.5 7 - 20
Minestrone con la pentola a
pressione

4.5 - 5.5 -

Cuocere a fuoco lento
1 Senza coperchio
2 Preriscaldare al livello di cottura 8 - 8.5

 
Rolata 4 - 5 50 - 65
Stufato 4 - 5 60 - 100
Gulasch 2 3 - 4 50 - 60
Stufare/Cuocere arrosto con
poco grasso 1

Fettine, al naturale o impanate 6 - 7 6 - 10
Fettine surgelate 6 - 7 6 - 12
Braciole al naturale o impanate 6 - 7 8 - 12
Bistecca (spessore 3 cm) 7 - 8 8 - 12
Petto di pollo/tacchino (spesso-
re 2 cm)

5 - 6 10 - 20

Petto di pollo, surgelato 5 - 6 10 - 30
Polpette (spessore 3 cm) 4.5 - 5.5 20 - 30
Hamburger (spessore 2 cm) 6 - 7 10 - 20
Pesce e filetto di pesce, natura-
le

5 - 6 8 - 20

Pesce e filetto di pesce, impa-
nato

6 - 7 8 - 20

Pesce, impanato e surgelato,
ad es. bastoncini di pesce

6 - 7 8 - 15

Gamberi e granchi 7 - 8 4 - 10
Rosolare verdure fresche e fun-
ghi

7 - 8 10 - 20

Piatti misti, verdure, straccetti di
carne alla maniera asiatica

7 - 8 15 - 20

Pietanze surgelate, ad es. piatti
misti

6 - 7 6 - 10

Crêpe, cuocerle una alla volta 6.5 - 7.5 -
Omelette (cuocerle una alla vol-
ta)

3.5 - 4.5 3 - 10

Uova al tegamino 5 - 6 3 - 6
Frittura, friggere 150-200 g per
porzione progressivamente in
1-2 l di olio1

Prodotti surgelati, ad es. patate
fritte, bocconcini di pollo

8 - 9 -

Crocchette surgelate 7 - 8 -
Carne, es. porzioni di pollo 6 - 7 -
Pesce, impanato o in pastella
di birra

6 - 7 -

Verdure, funghi, impanati, in pa-
stella di birra o in tempura

6 - 7 -

Pasticcini, ad es. krapfen/bom-
boloni, frutta in pastella di birra

4 - 5 -

1 Senza coperchio
2 Preriscaldare al livello di cottura 8 - 8.5

7  Funzioni durata
Il piano cottura dispone di diverse funzioni per l'installa-
zione dei tempi di cottura:
¡ Timer di spegnimento
¡ Contaminuti
¡ countUp function
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7.1 Timer di spegnimento
Consente la programmazione di un tempo di cottura
per una o più aree di cottura. Trascorso il tempo, l'area
di cottura viene disattivata automaticamente.

Attivazione di Timer di spegnimento
1. Toccare due volte .
a Si accendono gli indicatori  e .
2. Selezionare l'area e il tempo di cottura che si desi-

derano.
a L'indicatore  della zona di cottura si illumina.
3. Confermare con .
4. Selezionare il livello di potenza desiderato.
a Il tempo di cottura inizia a scorrere.
a Una volta trascorso il tempo di cottura, l'area di cot-

tura si spegne e viene emesso un segnale acustico.
Nota: Se si programma un tempo di cottura per
un'area di cottura ed è attivato il fryingSensor, il tempo
di cottura inizia a scorrere soltanto quando viene rag-
giunto il livello di temperatura selezionato.

Modifica o disattivazione di Timer di
spegnimento
1. Toccare due volte .
2. Selezionare l'area di cottura.
3. Nel campo di regolazione modificare il tempo o im-

postare  per cancellare il tempo.
4. Confermare con .

7.2 Contaminuti
Consente l'attivazione di un contaminuti da 0 a 99 mi-
nuti. Questa funzione non dipende dalle aree di cottura
e dalle altre impostazioni. Non spegne automaticamen-
te le aree di cottura.

Attivazione di Contaminuti
1. Toccare .
a  e  si illuminano.
2. Impostare il tempo desiderato nel campo di regola-

zione.
3. Confermare con .
a Il tempo inizia a scorrere.
a Una volta trascorso il tempo impostato viene emes-

so un segnale acustico.

ContaminutiModifica o disattivazione
1. Toccare .
2. Nel campo di regolazione modificare il tempo o im-

postare  per cancellare il tempo.
3. Confermare con .

7.3 countUp function
La funzione Cronometro mostra il tempo trascorso
dall'attivazione.

Attivazione di countUp function
▶ Toccare .
a  si accendono.
a Il tempo inizia a scorrere.

Disattivazione di countUp function
▶ Toccare .
a Gli indicatori della funzione di programmazione del

tempo di esecuzione si spengono.
a La funzione è disattivata.

8  powerBoost
Questa funzione consente di riscaldare grandi quantità
di acqua più rapidamente rispetto a .
La funzione è disponibile per tutte le aree di cottura a
condizione che l'altra area di cottura dello stesso grup-
po non sia in funzione.

8.1 Attivazione di powerBoost
1. Selezionare l'area di cottura.
2. Premere . L'indicatore  si accende.
a La funzione è attivata.

8.2 Disattivazione di powerBoost
1. Selezionare l'area di cottura.
2. Premere . L'indicatore  si spegne e l'area di cottu-

ra torna al livello di cottura .
a La funzione è disattivata.
Nota: A determinate condizioni questa funzione può
spegnersi automaticamente per proteggere i compo-
nenti elettronici all'interno del piano cottura.
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9  shortBoost
Questa funzione consente di riscaldare le padelle più
rapidamente rispetto a .
La funzione è disponibile per tutte le aree di cottura a
condizione che l'altra area di cottura dello stesso grup-
po non sia in funzione.

9.1 Consigli per l’uso
¡ Non mettere il coperchio sulla padella.
¡ Non allontanarsi mai durante il riscaldamento di

padelle vuote.

¡ Utilizzare solo padelle fredde.
¡ Utilizzare padelle con fondo completamente piatto.

Non utilizzare padelle con fondi sottili.

9.2 Attivazione di shortBoost
1. Selezionare l'area di cottura.
2. Toccare due volte .  si accende.
a La funzione è attivata.

9.3 Disattivazione di shortBoost
1. Selezionare l'area di cottura.
2. Premere .  si spegne e l'area di cottura torna al

livello di cottura .
a La funzione è disattivata.
Nota: Per evitare temperature elevate dopo 30 secondi
questa funzione si spegne automaticamente.

10  Funzione scaldavivande
È possibile utilizzare questa funzione per far sciogliere
il cioccolato o il burro e mantenere calde le pietanze.

10.1 Attivazione di Funzione scaldavivande
1. Premere .
2. Entro i prossimi 10 secondi, selezionare l'area di

cottura desiderata.
 si accende.

a Avviare la funzione.

10.2 Disattivazione di Funzione
scaldavivande
1. Toccare .
2. Selezionare l'area di cottura.

 si spegne.
L'area di cottura si disattiva e si accende l'indicatore
del calore residuo.

a La funzione è disattivata.

11  fryingSensor
Adatto per preparare o ridurre salse, frittelle o cuocere
uova con burro, arrostire verdure o bistecche al grado
desiderato mantenendo la temperatura sotto controllo.
Anziché regolare spesso il livello di potenza durante la
cottura, selezionare la temperatura desiderata una volta
all'inizio. Quindi i sensori sotto la vetroceramica misura-
no la temperatura della stoviglia e la mantengono co-
stante durante tutto il processo di cottura.
Questa funzione è disponibile su tutte le aree di cottura
contrassegnate con .

11.1 Vantaggi
¡ La temperatura viene mantenuta costante senza che

sia necessario modificare il livello di potenza.
¡ L'olio non si surriscalda. Si evita di bruciare il cibo.
¡ L'area di cottura riscalda solo quando è necessario

mantenere la temperatura, il che consente di rispar-
miare energia.

11.2 Livelli di temperatura
Livelli di temperatura per la preparazione delle pietan-
ze.

Livel-
lo

Tempe-
ratura

Funzioni

1 120 ºC Cottura e riduzione di salse, cottura
arrosto di verdure

2 140 ºC Rosolatura in olio d'oliva o burro
3 160 ºC Cottura arrosto di pesce e alimenti

grossolani
4 180 ºC Frittura di prodotti impanati, congelati

e grigliati
5 215 ºC Grill ad alta temperatura e piastra

grill
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11.3 Stoviglie consigliata
Per questa funzione, sono state sviluppate delle stovi-
glie speciali che danno risultati ottimali.

Stoviglie Area di cottura consiglia-
ta

Padella Ø 15 cm Area di cottura semplice
Padella Ø 19 cm Area di cottura semplice
Padella Ø 21 cm Area di cottura semplice
Padella Ø 28 cm Area tripla

La stoviglia consigliata è disponibile tramite il servizio
di assistenza clienti, il rivenditore specializzato o il no-
stro punto vendita online siemens-home.bsh-
group.com .
Nota: È possibile utilizzare anche altre stoviglie. Tutta-
via, a seconda delle caratteristiche della stoviglia, la
temperatura raggiunta può differire dal livello di tempe-
ratura selezionato.

11.4 Attivazione di fryingSensor
1. Posizionare gli utensili per cottura vuoti sull'area di

cottura.
2. Toccare  e infine selezionare l'area di cottura.
3. Nei 10 secondi successivi impostare il grado di

temperatura desiderato nel campo di regolazione.
a Avviare la funzione.  lampeggia finché la tem-

peratura impostata non viene di nuovo raggiunta.
a Una volta raggiunta la temperatura, viene emesso

un segnale acustico e  smette di lampeggia-
re.

4. Versare il grasso dell'arrosto e successivamente il
cibo nella pentola.

Nota: Se sono necessari più di 250 ml di olio per cuci-
nare, aggiungere l'olio e aspettare qualche secondo
prima di aggiungere il cibo.

11.5 Disattivazione di fryingSensor
▶ Selezionare e  toccare l'area di cottura.
a La funzione è disattivata.

11.6 Consigli per la cottura con il
fryingSensor
La tabella seguente riporta il livello di temperatura idea-
le per la selezione di pietanze. La temperatura  e i
tempi di cottura  dipendono da quantità, stato e
qualità degli alimenti.

 
Carne
Fettina 4 6-10
Fettina, impanata 4 6-10
Filetto 4 6-10
Costoletta 3 10-15
Cordon bleu, bistecca alla milanese 4 10-15
Bistecca, al sangue, spessore 3 cm 5 6-8
Bistecca, cottura media, spessore 3 cm 5 8-12
Bistecca, ben cotta, spessore 3 cm 4 8-12

 
Bistecca T bone, al sangue, spessore
4,5 cm

5 10-15

Bistecca T bone, cottura media, spesso-
re 4,5 cm

5 20-30

Petto di pollo/tacchino, spessore 2 cm 3 10-20
Pancetta 2 5-8
Carne tritata 4 6-10
Hamburger, spessore 1,5 cm 3 6-15
Polpette, spessore 2 cm 3 10-20
Salsicce 3 8-20
Chorizo, salsiccia fresca 3 10-20
Spiedini, kebab 3 10-20
Gyros 4 7-12
Pesce e frutti di mare
Filetto di pesce 4 10-20
Filetto di pesce, impanato 4 10-20
Pesce arrosto, intero 3 10-20
Sardine 4 6-12
Scampi, gamberi 4 4-8
Calamaro, seppia 4 6-12
Piatti a base di uova
Uova al tegamino con burro 2 2-6
Uova al tegamino 4 2-6
Uovo strapazzato 2 4-9
Omelette 2 3-6
French toast 3 4-8
Crêpes, blini, pancake, tacos 5 1-3
Verdura
Patate arrosto 5 6-12
Patatine fritte 4 15-25
Frittelle di patate 5 2-4
Cipolle, aglio arrostito 2 2-10
Anelli di cipolla 3 5-10
Zucchine, melanzane, peperoni 2 4-12
Asparagi verdi 3 4-15
Funghi 4 10-15
Verdura, stufate in olio 1 10-20
Verdure in tempura 4 5-10
Prodotti surgelati
Nugget di pollo 4 10-15
Bastoncini di pesce 4 8-12
Patatine fritte 5 4-8
Piatti saltati in padella 3 6-10
Involtini primavera 4 10-30
Pasticci, crocchette 5 3-8
Salse e sughi
Sugo di pomodoro 1 25-35
Besciamella 1 10-20
Salsa a base di formaggio 1 10-20
Sughi dolci 1 15-25
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Salse, ridotte 1 25-35
Altro
Formaggio arrosto 3 7-10
Crostini 3 6-10

 
Pane tostato 4 4-8
Piatti pronti di alimenti asciutti 1 5-10
Mandorle, noci, pinoli, tostati 4 3-15
Popcorn 5 3-4

12  Sicurezza bambini
Il piano cottura è dotato di una sicurezza bambini. Gra-
zie alla quale si evita che i bambini possano attivare il
piano cottura.

12.1 Attivazione di Sicurezza bambini
Requisito: Il piano cottura deve essere disattivato.
1. Premere .
2. Toccare  per 4 secondi.
a L'indicatore  si illumina per 10 secondi.
a Il piano cottura è bloccato.

12.2 Disattivazione di Sicurezza bambini
1. Premere .
2. Toccare  per 4 secondi.
a Il blocco viene così rimosso.

12.3 Sicurezza bambini automatica
È possibile attivare la sicurezza bambini anche in mo-
do automatico, ogni volta che si spegne il piano cottu-
ra.
Nel capitolo Impostazioni di base viene illustrato come
attivare e disattivare la funzione → Pagina 29.

13  Protezione per la pulizia
Consente il blocco del pannello di comando per la puli-
zia, affinché le impostazioni non vengano modificate in-
volontariamente.
Il blocco non influisce sull'interruttore principale.

13.1 Attivazione di Protezione per la pulizia
▶ Premere . Viene emesso un segnale acustico e 

si accende.
a Il pannello di comando rimane bloccato per 35 se-

condi. 5 secondi prima dello spegnimento viene
emesso un segnale acustico.

13.2 Disattivazione di Protezione per la
pulizia
Per spegnere anticipatamente la funzione:
▶ toccare .
a Il pannello di comando è sbloccato.

14  Spegnimento di sicurezza individuale
La funzione di sicurezza viene attivata se un'area di cot-
tura è in funzione da un tempo prolungato e non si ef-
fettuano modifiche alle impostazioni. L'area di cottura
indica   e si spegne.
Il tempo da 1 a 10 ore dipende dal livello di potenza
selezionato.

Premere un tasto qualsiasi per attivare l'area di cottura.

15  Impostazioni di base
È possibile settare le impostazioni di base dell'apparecchio in base alle proprie esigenze.

15.1 Panoramica delle impostazioni di base

Display Impostazione Valore
   Sicurezza bambini  - Manuale.1

 Automatica.
 – Disattivato.

1 Impostazione di fabbrica
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Display Impostazione Valore
   Segnali acustici  – Il segnale di conferma e il segnale di errore sono di-

sattivati.
 – È attivato solo il segnale di errore.
 – È attivato solo il segnale di conferma.
 – Tutti i segnali acustici sono attivati 1.

   Indicatore del consumo d'energia
Con questa funzione è possibile visualizzare
il consumo totale di energia tra l'attivazione e
la disattivazione del piano cottura.
La precisione dell'indicazione dipende anche
tra le altre cose dalla qualità della tensione
della rete elettrica.

 – Disattivato.1

 – Attivato.

   Spegnimento automatico   - spento.1

 -   - Tempo fino allo spegnimento automatico.
   Durata del segnale acustico di fine timer  – 10 secondi 1

 - 30 secondi
 - 1 minuto

   Limitazione della potenza
Consente, in caso di necessità, la limitazione
della potenza totale del piano cottura a cau-
sa delle condizioni dell'impianto elettrico. Le
impostazioni disponibili dipendono dalla po-
tenza massima del piano cottura. I dati preci-
si sono riportati sulla targhetta identificativa.
Se la funzione è attiva e il piano cottura ha
raggiunto il limite di potenza impostato, viene
visualizzato  e non è possibile selezionare
alcun livello di potenza superiore.

 - Disattivata. Potenza massima del piano cottura 1.
 - 1000 W potenza minima.
. - 1500 W.

...
 - 3000 W consigliato per 13 Ampere.
. - 3500 W consigliato per 16 Ampere.
 - 4000 W.
. - 4500 W consigliato per 20 Ampere.

...
 - Potenza massima del piano cottura.

    Test stoviglie da cucina
Con questa funzione è possibile verificare la
qualità della stoviglia.

 Non adatto.
 Non ottimale.
 Adatto.

   Ripristino delle impostazioni di fabbrica  - Impostazioni individuali 1.
 - Impostazioni di fabbrica.

1 Impostazione di fabbrica

15.2 Vai alle impostazioni di base
Requisito: Il piano cottura deve essere disattivato.
1. Per accendere il piano cottura, toccare .
2. Durante i 10 secondi successivi toccare  per 4 se-

condi.

Informazioni sul prodotto Display
Elenco dei centri di assistenza tecni-
ca (TK)

 

Numero di fabbricazione  
Numero di fabbricazione 1  .
Numero di fabbricazione 2 . 

a I primi quattro indicatori forniscono le informazioni
sul prodotto. Toccare il campo di regolazione per ri-
chiamare i singoli indicatori.

3. Per accedere al menu delle impostazioni di base,
toccare .

a Si accendono    e   come preimpostazione.
4. Toccare ripetutamente , finché non compare l'im-

postazione desiderata.
5. Selezionare l'impostazione desiderata nel campo di

regolazione.
6. Toccare  per 4 secondi.
a Le impostazioni sono memorizzate.

15.3 Annullamento delle modifiche delle
impostazioni di base
▶ Toccare .
a Tutte le modifiche vengono cancellate e non si sal-

vano.

16  Test stoviglie da cucina
La qualità della stoviglia influisce molto sulla rapidità e
sul risultato del processo di cottura.
Con questa funzione è possibile controllare la qualità
della stoviglia.

Prima del controllo, accertarsi che la dimensione del
fondo della stoviglia coincida con quella dell'area di
cottura utilizzata.
L'accesso avviene mediante le impostazioni di base.
→ Pagina 29
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16.1 Esecuzione di Test stoviglie da cucina
1. Collocare la stoviglia con circa 200 ml di acqua, a

temperatura ambiente, al centro dell'area di cottura
che per dimensione si addice al meglio al fondo
della stoviglia.

2. Richiamare le impostazioni di base e selezionare
    .

3. Toccare il campo di regolazione. Nelle aree di cottu-
ra lampeggia l'indicatore  .

a Si avvia il test.
a Dopo 10 secondi negli indicatori delle aree di cottu-

ra compare il risultato.

16.2 Controllo del risultato
Nella seguente tabella è riportato il significato del risul-
tato di qualità e rapidità del processo di cottura.

Risultato
La stoviglia non è adatta per l'area di cottura e
quindi non viene riscaldata.
La stoviglia si riscalda più lentamente rispetto al
previsto e il processo di cottura non procede in
maniera ottimale.
La stoviglia si scalda correttamente e il processo
di cottura funziona in modo adeguato.

Nota: In caso di risultati sfavorevoli, ricollocare la stovi-
glia su un'area di cottura più piccola, se disponibile.
Per attivare nuovamente questa funzione, toccare il
campo di regolazione.

17  Pulizia e cura
Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condi-
zioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione
scrupolose.

17.1 Detergenti
I detergenti e i raschiatori adatti sono disponibili presso
il servizio clienti, in commercio o presso il punto vendi-
ta online siemens-home.bsh-group.com .
ATTENZIONE!
I detersivi non appropriati possono danneggiare le su-
perfici dell'apparecchio.
▶ Non utilizzare mai detergenti non idonei.
▶ Non utilizzare alcun detergente quando il piano cot-

tura è ancora caldo. Tale condizione può causare
segni sulla superficie.

Detergenti non appropriati
¡ Detersivi per piatti non diluiti
¡ Detergenti per lavastoviglie
¡ Detersivi abrasivi
¡ Detergenti aggressivi, come spray per il forno o

smacchiatori
¡ Spugne abrasive
¡ Detergenti ad alta pressione o dispositivi a getto di

vapore

17.2 Pulizia del piano cottura
Pulire il piano cottura dopo ogni utilizzo per far sì che i
residui non si brucino.
Requisito: Il piano cottura deve essere freddo. In pre-
senza di macchie di zucchero, plastica o pellicola di al-
luminio, non lasciare raffreddare il piano cottura.
1. In caso di sporco molto ostinato utilizzare un ra-

schietto.
2. Pulire il piano cottura con detergente per vetrocera-

mica.
Osservare le istruzioni per la pulizia indicate sulla
confezione del detergente.
Consiglio: Con una spugna speciale per vetrocera-
mica è possibile raggiungere buoni risultati di puli-
zia.

17.3 Pulizia del telaio del piano cottura
Se dopo l'utilizzo il telaio del piano cottura è sporco o
presenta delle macchie, questo deve essere pulito.
Nota: Non utilizzare raschietti per vetro.
1. Pulire il telaio con acqua calda e detersivo e un

panno morbido.
Lavare accuratamente i panni di spugna prima di
utilizzarli.

2. Asciugare con un panno morbido.
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18  Sistemazione guasti
I guasti minori possono essere sistemati autonoma-
mente dall'utente. Utilizzare le informazioni per la siste-
mazione dei guasti prima di contattare il servizio di as-
sistenza clienti. In questo modo si evitano costi non ne-
cessari.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di lesioni!
Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-
propriato rappresentano una fonte di pericolo.
▶ Solo il personale adeguatamente specializzato e for-

mato può eseguire riparazioni sull'apparecchio.
▶ Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servi-

zio di assistenza clienti.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di scosse elettriche!
Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-
propriato rappresentano una fonte di pericolo.
▶ Solo il personale adeguatamente specializzato e for-

mato può eseguire riparazioni sull'apparecchio.
▶ Per la riparazione dell'apparecchio possono essere

impiegati soltanto pezzi di ricambio originali.
▶ Se il cavo di collegamento alla rete dell'apparecchio

viene danneggiato, deve essere sostituito con un
cavo di collegamento speciale, reperibile presso il
produttore o il relativo servizio di assistenza clienti.

18.1 Massaggi di avviso
Note
¡ Quando sugli indicatori compare  tenere premuto il

sensore dell'area di cottura corrispondente e legge-
re il codice anomalia.

¡ Se il codice anomalia non è inserito nella tabella,
staccare il piano cottura dalla rete elettrica, attende-
re 30 secondi e collegarlo nuovamente. Se l'indica-
tore compare di nuovo, informare il servizio di assi-
stenza tecnica e riportare il codice anomalia esatto.

¡ Se si presenta un errore, l'apparecchio non si ac-
cende in modalità standby.

¡ Per proteggere i componenti elettronici dell'apparec-
chio dal surriscaldamento o da sbalzi di corrente, il
piano cottura può temporaneamente diminuire il li-
vello di potenza.

18.2 Avvertenze sul campo degli indicatori

Anomalia Causa e ricerca guasti
Tutte gli indicatori so-
no spenti.

L'alimentazione elettrica è interrotta.
▶ Accendendo un altro apparecchio elettrico, controllare se si è verificata un'interruzione

dell'alimentazione elettrica.
L'apparecchio non è stato collegato rispettando lo schema elettrico.
▶ Allacciare l'apparecchio rispettando lo schema elettrico.
Anomalia del sistema elettronico
▶ Se non è possibile rimuovere l'anomalia, informare il servizio di assistenza clienti.

Gli indicatori lampeg-
giano.

Il pannello di comando è bagnato o è coperto da un oggetto.
▶ Asciugare il pannello di comando o rimuovere l'oggetto.

 ,   ,      ,
     ,      

Il sistema elettronico è surriscaldato e ha spento una o tutte le aree di cottura.
▶ Attendere fino al completo raffreddamento del sistema elettronico. In seguito toccare un

tasto qualsiasi del pannello di comando.

  + livello di poten-
za e segnale acustico

Una stoviglia calda si trova nella zona del pannello di comando. Pertanto il sistema elettroni-
co potrebbe surriscaldarsi.
▶ Rimuovere la stoviglia. L'indicatore di errore si spegne dopo breve tempo. È possibile

proseguire la cottura.

  e segnale acusti-
co

Una stoviglia calda si trova nella zona del pannello di comando. Per proteggere il sistema
elettronico l'area di cottura è stata spenta.
▶ Rimuovere la stoviglia. Attendere alcuni secondi. Toccare un tasto a piacere. Quando l'in-

dicatore di errore si spegne, è possibile proseguire la cottura.

 /   L'area di cottura si è surriscaldata ed è stata spenta per proteggere la superficie di lavoro.
▶ Attendere fino al completo raffreddamento del sistema elettronico e infine attivare nuova-

mente l'area di cottura.

  L'area di cottura è stata in funzione per un tempo più prolungato e senza interruzioni.
▶ Spegnimento di sicurezza individuale si è attivato. Toccare un tasto qualsiasi per spegne-

re l'indicatore, in modo da poter nuovamente impostare l'area di cottura.

    /      La tensione di esercizio è difettosa e non rientra nell'ambito di funzionamento normale.
▶ Contattare il gestore del servizio elettrico.
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Anomalia Causa e ricerca guasti
    Il piano cottura non è correttamente collegato.

▶ Scollegare il piano cottura dall'alimentazione elettrica. Collegare il piano secondo lo
schema elettrico.

  La modalità demo è attivata.
▶ Scollegare il piano cottura dall'alimentazione elettrica. Attendere 30 secondi e collegare

il piano cottura. Nei 3 minuti successivi toccare un sensore qualsiasi. La modalità demo
è disattivata.

18.3 Rumore normale del dispositivo
A volte un dispositivo a induzione può causare rumori
o vibrazioni come ronzii, sibili, crepitii, rumori di ventola
o suoni ritmici.

19  Smaltimento
19.1 Rottamazione di un apparecchio
dismesso
Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per-
mette di recuperare materie prime preziose.
1. Staccare la spina del cavo di alimentazione.
2. Tagliare il cavo di alimentazione.
3. Smaltire l'apparecchio nel rispetto dell'ambiente.

Per informazioni sulle attuali procedure di smalti-
mento rivolgersi al rivenditore specializzato o al co-
mune di competenza.

Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
ropea 2012/19/UE in materia di ap-
parecchi elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).
Questa direttiva definisce le norme
per la raccolta e il riciclaggio degli
apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Europea.

20  Servizio di assistenza clienti
I ricambi originali rilevanti per il funzionamento secon-
do il corrispondente regolamento Ecodesign sono re-
peribili presso il nostro servizio di assistenza clienti per
un periodo di almeno 10 anni a partire dalla messa in
circolazione dell'apparecchio all'interno dello Spazio
economico europeo.
Nota: L'intervento del servizio di assistenza clienti è
gratuito nell'ambito delle condizioni di garanzia del pro-
duttore.
Informazioni dettagliate sulla durata della garanzia e
sulle condizioni di garanzia in ciascun Paese sono re-
peribili presso il nostro servizio di assistenza clienti,
presso il proprio rivenditore o sul nostro sito Internet.
Quando si contatta il servizio di assistenza clienti sono
necessari il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produ-
zione (FD) dell'apparecchio.
I dati di contatto del servizio di assistenza clienti sono
disponibili nell'elenco dei centri di assistenza allegato o
sul nostro sito Internet.

20.1 Codice prodotto (E-Nr.) e codice di
produzione (FD)
Il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produzione (FD)
sono riportati sulla targhetta identificativa dell'apparec-
chio.
La targhetta identificativa si trova:
¡ sul certificato di identificazione.
¡ sulla parte inferiore del piano cottura.

Il codice prodotto (n° E) si trova anche sulla vetrocera-
mica. L'indice del servizio di assistenza tecnica (KI) e il
numero di produzione (FD) si possono inoltre consulta-
re nelle impostazioni di base → Pagina 29 .
Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapida-
mente.

21  Pietanze sperimentate
I consigli di impostazione sono rivolti agli enti di con-
trollo al fine di facilitare i test dei nostri apparecchi. I te-
st sono stati effettuati con i nostri set di pentole per pia-
ni cottura a induzione. Se necessario, è possibile ac-
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quistare questi set di accessori in un secondo momen-
to presso rivenditori specializzati, tramite il nostro servi-
zio clienti o nel nostro negozio online.

21.1 Sciogliere la glassa.
Ingredienti: 150 g di cioccolato fondente (55% cacao).
¡ Vaso Ø 16 cm senza coperchio

– Cucina: Livello di prestazione 1.5

21.2 Riscaldare e tenere in caldo la zuppa di
lenticchie
Ricetta secondo DIN 44550
Temperatura iniziale 20 °C
Riscaldare senza mescolare
¡ Vaso Ø 16 cm con coperchio Quantità: 450 g

– Riscaldamento: durata 1 min. 30 sec., stadio di
potenza 9

– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 1.5
¡ Vaso Ø 20 cm con coperchio Quantità: 800 g

– Riscaldamento: durata 2 min. 30 sec., stadio di
potenza 9

– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 1.5

21.3 Riscaldare e tenere in caldo la zuppa di
lenticchie
Ad esempio: diametro della lente 5-7 mm. Temperatura
di partenza 20 C
Riscaldare per 1 minuto mescolando.
¡ Vaso Ø 16 cm con coperchio Quantità: 500 g

– Riscaldamento: durata ca. 1 min. 30 sec., livello
di potenza 9

– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 1.5
¡ Vaso Ø 20 cm con coperchio Quantità: 1 kg

– Riscaldamento: durata ca. 2 min. 30 sec., livello
di potenza 9

– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 1.5

21.4 Besciamella
Temperatura del latte: 7 °C
¡ Pentola Ø 16 cm senza coperchio Ingredienti: 40 g

di burro, 40 g di farina, 0,5 l di latte con 3,5% di
grasso e un pizzico di sale

Preparazione della besciamella
1. Sciogliere il burro, aggiungere la farina e il sale e

scaldare il tutto.
‒ Riscaldamento: durata 6 min., stadio di potenza

2
2. Aggiungere il latte nel roux e cuocere continuando a

mescolare.
‒ Riscaldamento: durata 6 min. 30 sec., stadio di

potenza 7
3. Quando la besciamella arriva a ebollizione, lasciate-

la sulla zona di cottura per altri 2 minuti, mescolan-
do continuamente.
‒ Cucinare a distanza: Livello di potenza 2

21.5 Cuocere il budino di riso con
coperchio
Temperatura del latte: 7 °C
1. Riscaldare il latte finché non inizia a bollire.
Riscaldare senza coperchio. Riscaldare per 10 minuti
mescolando.
2. Impostare il livello di potenza consigliato e
aggiungere riso, zucchero e sale al latte.
Tempo di cottura incluso riscaldamento ca. 45 min.
¡ Vaso Ø 16 cm Ingredienti: 190 g di riso a chicco

tondo, 90 g di zucchero, 750 ml di latte con 3,5% di
grassi e 1 g di sale
– Riscaldamento: durata ca. 5 min. 30 sec., livello

di potenza 8.5
– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 3

¡ Vaso Ø 20 cm Ingredienti: 250 g di riso dal chicco
tondo, 120 g di zucchero, 1 l di latte con 3,5% di
grassi e 1,5 g di sale
– Riscaldamento: durata ca. 5 min. 30 sec., livello

di potenza 8.5
– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 3,

mescolare dopo 10 minuti

21.6 Cottura del budino di riso senza
coperchio
Temperatura del latte: 7 °C
1. Aggiungere gli ingredienti al latte e scaldare
mescolando continuamente.
2. Quando il latte ha raggiunto circa 90 ºC, selezionare
il livello di prestazione consigliato e far bollire a fuoco
lento per circa 50 minuti con un'impostazione bassa.
¡ Vaso Ø 16 cm senza coperchio Ingredienti: 190 g

di riso dal chicco tondo, 90 g di zucchero, 750 ml
di latte con 3,5% di grassi e 1 g di sale
– Riscaldamento: durata ca. 5 min. 30 sec., livello

di potenza 8.5
– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 3

¡ Vaso Ø 20 cm senza coperchio Ingredienti: 250 g
di riso dal chicco tondo, 120 g di zucchero, 1 l di
latte con 3,5% di grassi e 1,5 g di sale
– Riscaldamento: durata ca. 5 min. 30 sec., livello

di potenza 8.5
– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 2.5

21.7 Cottura del riso
Ricetta secondo DIN 44550
Temperatura dell'acqua: 20 °C
¡ Vaso Ø 16 cm con coperchio Ingredienti: 125 g di

riso dal chicco lungo, 300 g di acqua e un pizzico
di sale
– Riscaldamento: durata ca. 2 min. 30 sec., livello

di potenza 9
– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 2

¡ Vaso Ø 20 cm con coperchio Ingredienti: 250 g di
riso dal chicco lungo, 600 g di acqua e un pizzico
di sale
– Riscaldamento: durata ca. 2 min. 30 sec., livello

di potenza 9
– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 2.5



Pietanze sperimentate it

35

21.8 Cucinare la lombata di maiale
Temperatura iniziale della lombata: 7 °C
¡ Padella Ø 24 cm senza coperchio ingredienti: 3

lombate di maiale, peso totale circa 300 g, 1 cm di
spessore e 15 g di olio di girasole
– Riscaldamento: durata ca. 1 min. 30 sec., livello

di potenza 9
– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 7

21.9 Fare le crêpes
Ricetta secondo DIN EN 60350-2
¡ Padella Ø 24 cm senza coperchio Ingredienti: 55 ml

di pasta per crêpe
– Riscaldamento: durata 1 min. 30 sec., stadio di

potenza 9
– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 7

21.10 Frittura di patatine fritte surgelate
¡ Pentola Ø 20 cm senza coperchio Ingredienti: 2 l di

olio di girasole. Per ogni ciclo di frittura: 200 g di
patatine fritte surgelate, spessore 1 cm.
– Riscaldamento: livello di potenza 9 fino a quando

l'olio non raggiunge la temperatura di 180 °C.
– Prosecuzione della cottura: livello di potenza 9
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