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og programmeret iht. VDE-AR-E 2750-10.
Hvis disse forudseetninger er opfyldt, og hvis
derudover anvendes ikke-metalliske kakken-
redskaber og kogegre] med ikke-metalliske
greb, er det ufarligt at benytte denne in-
duktionskogetop, hvis den anvendes iht. for-
malet.

1.3 Begraensning af brugerkreds

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

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

1.4 Sikker brug

/\ ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Born kan indande eller sluge smadele og der-

med blive kvalt.

» Opbevar sméadele utilgeengeligt for barn.

» Lad ikke barn lege med sméadele.

Barn kan treekke emballagemateriale over

hovedet eller vikle sig ind i det og blive kvalt.

» Opbevar emballagematerialet utilgaengeligt
for bern.

» Lad ikke bern lege med emballagemateria-
le.

Sikkerhed da

/A ADVARSEL - Fare for forgiftning!
Retursugning af forbreendingsgas kan med-
fare forgiftning. Varmekilder med brug af aben
ild, som far tilfert luft fra rummet, (f.eks. gas-,
olie-, tree- eller kulfyrede varmeapparater, gen-
nemstremningsvandvarmere, vandvarmere)
henter forbreendingsluften fra opstillingsrum-
met og leder rgggas ud i det fri gennem et
reaggasanleeg (f.eks. en skorsten). Nar en em-
haette er teendt, suges der rumluft ud af kaok-
kenet og tilstedende rum. Uden tilstraekkelig
lufttilfersel opstar der et undertryk. Derved bli-
ver giftige gasser fra skorsten eller aftreeks-
skakt suget tilbage ind i opholdsrummene.

v

» Sorg altid for tilstraekkelig Iufttilfersel, nar
apparatet anvendes med aftreeksdrift i sam-
me rum som et ildsted med lufttilfersel fra
rummet.

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

» Kontakt under alle omstaendigheder den
ansvarshavende skorstensfejermester, som
kan bedomme husets samlede ventilations-
tilstand, og som kan radgive om korrekt
ventilation.

» Hvis apparatet udelukkende benyttes med
recirkulationsdrift, kan det bruges uden ind-
skreenkninger.
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/A ADVARSEL - Brandfare!

Madlavning uden opsyn med fedt eller olie pa

kogesektioner kan veere farligt og medfare

brand.

» Lad aldrig varm olie eller fedtstof veere
uden opsyn.

» Forsgg aldrig at slukke ild med vand, men
sluk for apparatet, og deek derefter flam-
merne til f.eks. med et lag eller et
brandteppe.

Kogezonen bliver meget varm.

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

» Opbevar aldrig genstande pa kogezonen.

Apparatet bliver varmt.

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

Afdeekninger over kogetoppen kan medfgre

tilskadekomst, f.eks. som folge af overophed-

ning, antending eller revnedannelse i materia-
lerne.

» Anvend ikke afdeekninger over kogetoppen.

Sluk altid for kogetoppen med hovedafbry-

deren efter brugen.

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

Fedtaflejringerne i fedtfiltrene kan blive an-

teendt.

» Anvend aldrig apparatet uden fedftfilter.

» Rengor fedtfiltrene med regelmasssige mel-
lemrum.

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

» Apparatet ma kun installeres i naerheden af
en varmekilde med aben ild til fast braend-
sel (f.eks. trae eller kul), hvis den pageel-
dende varmekilde har en lukket, ikke af-
tagelig afdaekning. Der ma ikke forekomme
gnister.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under brugen bliver selve apparatet og de til-

gaengelige dele meget varme, iseer hvis der er

en ramme om kogesektionen.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmee-
lementer.

» Hold sma bgrn under 8 ar pa sikker af-
stand.

Kogezonen varmer, men indikatoren fungerer

ikke.

» Sla sikringen i sikringsskabet fra.

» Kontakt kundeservice.

Beskyttelsesgitre ved kogesektionen kan

medfare ulykkestilfeelde.

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

Genstande af metal bliver hurtigt meget var-

me pa kogetoppen.

» Laeg aldrig genstande af metal, som f.eks.
knive, skeer, gafler eller lag pa kogetop-
pen.

Apparat bliver meget varmt under brugen.

» Lad apparatet kgle af inden rengering.

» Hvis der kommer varm vaeske ind i appara-
tet, skal fedltfiltret eller overlgbsbeholderen
farst fijernes, nar apparatet er kglet af.

/A\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Forkert udfarte reparationer er farlige.

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

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

» Huvis nettilslutningsledningen til apparatet
bliver beskadiget, skal den udskiftes med
en speciel tilslutningsledning, som kan fas
hos producenten eller dennes kundeservi-
ce.

Et beskadiget apparat eller en beskadiget net-

tilslutningsledning er farlig.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Brug aldrig et apparat med revnet eller
odelagt overflade.

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

» Hvis apparatet eller nettilslutningsledningen
er beskadiget, sa track straks nettilslut-
ningsledningens netstik ud, eller sla sikrin-
gen fra i sikringsskabet.

» Kontakt kundeservice. — Side 29

Indtreengende fugtighed kan forarsage et

elektrisk sted.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser
til at rengore apparatet.



Isoleringen pa ledninger til elektriske appara-

ter kan smelte, hvis de bergrer varme dele.

» Sorg for, at tilslutningskablet til elektriske
apparater ikke kommer i kontakt med de
varme dele.

/A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Hvis der er vaeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen.

» Sorg for, at bade kogezone og grydebund

Forhindring af materielle skader da

Ved tilberedning i vandbad kan kogetoppen
0g gryden springe pa grund af overophed-
ning.

» Beholderen i vandbadet ma ikke veere i di-
rekte bergring med bunden i den vandfyld-
te gryde.

» Der ma kun anvendes varmebestandige
beholdere.

Et apparat med en revnet eller kneekket over-

flade kan forarsage snitskader.

» Anvend ikke apparatet, hvis det har en rev-

altid er tarre.

net eller knaekket overflade.

» Brug aldrig frosne gryder eller pander.

2 Forhindring af materielle skader

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

Skade

Arsag

Anvisning

Pletter

Tilberedning uden opsyn.

Hold gje med tilberedningen.

Pletter, glasmuslinger

Spildte madvarer, iseer med hgijt sukkerind-
hold.

Fijern straks det spildte med en glasskraber.

Pletter, glasmuslinger
eller brud i glasset

Defekte gryder/pander, gryder/pander med
smeltet emalje eller med kobber- eller alumi-
niumsbund.

Anvend egnede gryder og pander i god
stand.

Pletter, misfarvninger

Uegnede renggringsmetoder.

Anvend kun renggringsmidler, der er bereg-
net til glaskeramik, og renger kun kogesek-
tionen i kold tilstand.

Glasmuslinger eller
brud i glasset

Slag pa kogesektionen, eller gryder/pander,
kokkenredskaber og andre harde eller spid-
se genstande, der falder ned pa den.

Undgé at stede hardt mod kogesektionens
glas under madlavningen, og at der falder
genstande ned pa kogesektionen.

Ridser, misfarvninger

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

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

Ridser

Salt, sukker eller sand.

Anvend ikke kogesektionen som arbejds- el-
ler afseetningsplads.

Skader pa apparatet!

Gryder eller pander med frosttemperatur.

Brug aldrig gryder eller pander med frosttem-
peratur.

Skader péa gryder/
pander eller pa appa-
ratet

Tilberedning uden indhold.

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

Glasskader

Smeltet materiale pa varme kogezoner, eller
varme grydelag, som leegges péa glasset.

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

Overophedning

Varme gryder/pander pa betjeningsfeltet eller
pa rammen.

Seet aldrig varme gryder eller pander pa dis-
se omrader.

3 Miljobeskyttelse og besparelse

3.1 Bortskaffelse af emballage
Alt emballagemateriale er miljgvenligt og egnet til gen-

brug.

» Bortskaf de enkelte dele adskilt efter art.



da Egnede gryder og pander

3.2 Energibesparelse

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

Veelg en kogezone, der passer til grydens starrelse.

Seet gryden/panden centreret pa.

Anvend gryder og pander, der har en bunddiameter,

som stemmer overens med kogezonens diameter.

Tip Gryde- og pandeproducenter angiver ofte grydedi-

ameteren foroven. Den er tit starre end bunddiamete-

ren.

m Upassende gryder og pander eller ikke helt deekke-
de kogezoner forbruger meget energi.

Leeg lag pa gryder, der passer i stgrrelsen.
m Hvis der tilberedes uden lag, bruger apparatet bety-
deligt mere energi.

Loft laget sa fa gange som muligt.
» Nar laget loftes, undslipper der meget energi.

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

Brug gryder og pander med en plan bund.
= En ujaevn bund foreger energiforbruget.

Brug gryder og pander, der passer til meengden af

madvarer.

m Store gryder og pander med kun lidt indhold krae-
ver mere energi til opvarmning.

Tilbered med sméa masngder vand.
= Jo mere vand, der er i gryderne eller panderne, de-
sto mere energi kraeves der til opvarmning.

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

sende viderekogningstrin.

m Der forbruges unadigt meget energi, hvis videre-
kogningstrinnet er for hgit.

Tilpas ventilationstrinnet efter madlavningsdampens

intensitet.

m Et lavere ventilationstrin betyder et lavere energifor-
brug.

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

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

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

Rens eller udskift filtrene med de foreskrevne interval-
ler.
= Filtrenes effektivitet bevares.

Produktoplysningerne iht. (EU) 66/2014 er angivet i
den medfelgende produktdokumentation og i internet-
tet pa produktsiden for dette apparat.

4 Egnede gryder og pander

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

den pa en kogezone med en mindre diameter, hvis gry-
den eller panden ikke bliver registreret pa den pageel-
dende kogezone.

4.1 Gryder og panders storrelse og
egenskaber

For at gryder og pander skal blive registreret korrekt,
skal deres starrelse og materiale opfylde visse kriterier.
Gryder og panders bund skal veere fuldstaendig plan
og glat.

Funktionen Test af gryder/pander kan bruges til kontrol
af, om den pageeldende gryde eller pande er egnet.
Der findes flere oplysninger om dette i

— "Test af gryder/pander”, Side 20.

Gryder og pander Materialer

Egenskaber

Anbefalede gryder /  Gryder og pander af rustfrit stdl med

Denne type gryder / pander fordeler varmen

pander sandwich-konstruktion, som fordeler varmen  jeevnt, opvarmes hurtigt og sikrer korrekt re-

godt.

gistrering.

Ferrromagnetiske gryder og pander af emal- Denne type gryder / pander opvarmes hurtigt
jeret stal, stabejern eller specielle gryder og  og sikrer korrekt registrering.

pander til induktion.

Velegnet
&

Bunden er ikke fuldsteendig ferromagnetisk.  Hvis diameteren af det ferromagnetiske om-

rade er mindre end diameteren af grydens
eller pandens bund, er det kun det ferromag-
netiske omrade der opvarmes. Derved bliver
varmen ikke jeevnt fordelt.




Egnede gryder og pander da

Gryde- og pandebunde med dele af alumini- Dette reducerer den ferromagnetiske flade,

um. hvorved den afgivne effekt til gryden eller
panden reduceres. Gryder og pander af den-
ne type bliver eventuelt kun utilstreekkeligt el-
ler slet ikke registreret og derfor ikke tilstraek-
keligt opvarmet.

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

Bemaerkninger

= Der ma som grundregel ikke anvendes adapter-
plader mellem kogesektionen og gryder og pander.

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

5.1 Madlavning med induktion

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

5.2 Det nye apparat
Oplysninger om det nye apparat

Betegnelse

Fedtfilter

Lugtfilter ved recirkulationsdrift eller akustikfilter
ved drift med aftreek '

Kogesektion

Betjeningsfelt

oS

Overlgbsbeholder

1

>

fheengigt af apparatets udstyr.

5.3 Ekstra tilbehor

Afhaengigt af apparatets indbygningsmade findes der

forskelligt tilbehar, som kan erhverves hos forhandle-

ren, hos kundeservice eller via vores officielle website.
Aftraeks-saet

= Recirkulations-seet

= | ugtabsorberende filter til recirkulationsdrift

= Akustikfilter til drift med aftraeksluft
5.4 Betjeningsfelt
Enkelte detaljer, som farve eller form, kan afvige fra af-
bildningen.
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Tip Hold altid betjeningsfeltet rent og tert. Sensor Funktion
Bemaerk: Placer ikke gryder eller pander i neerheden af @ Hovedafbryder
indikatorer og sensorer. Elektironikken kan blive oL Valg af kogezone
overophedet. — S

OHIHN Indstillingsomrade
Valg-sensorer b powerBoost / shortBoost
Nar kogesektionen opvarmes, lyser symbolerne for de N flexinduction
betjeningsflader, der aktuelt er tilgeengelige. —

[l powerMove Plus

W Aftarringssikring / Barnesikring




Driftstyper da

Sensor  Funktion Omrade Hojeste kogetrin

5 Varmholdningsfunktion EEB Effekttrin 9 2.200 W

® Sluknings-timer / Minutur B Effekttrin 9 3.300 W
- powerBoost 3.700 W

€] countUp function

= WLAN , 5.6 Kogezone

2 Sensor-emheettestyring . . .

Y Emhaettestyring Kontroller, inden madlavningen pabegyndes, om gry-

Afheengig af kogesektionens status lyser indikatorerne
for kogezonerne og de forskellige aktiverede og tilgeen-
gelige funktioner ogsa.

5.5 Kogezonernes fordeling

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

@)

200 W

dens eller pandens stgrrelse passer til den kogezone,
der skal bruges:

Omrade Kogezonetype
EEHB Enkelt kogezone

B FlexZone
- "flexInduction”, Side 12

5.7 Restvarmeindikator

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

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

6 Driftstyper

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

6.1 Ventilation med aftraek

Den indsugede luft renses i fedtfiltret og ledes ud i det
fri gennem et rgrsystem.

Luften méa ikke ledes ud gennem en
skorsten, der bliver anvendt til afledning
af reggasser fra apparater, der forbreen-
der gas eller andre braendstoffer (dette
geelder ikke for apparater med recirku-
lationsdrift).

m  Hyis aftreeksluften ledes ind i en ned-
lagt skorsten til reggas, skal installa-
tionen godkendes af den ansvarsha-
vende skorstensfejermester.

m  Hvis aftreeksluften ledes gennem en
yderveeg, ber der anvendes en te-
leskop-murkasse.

6.2 Recirkulationsdrift

Den indsugede luft renses i fedftfilirene og i et lugtab-
sorberende filter og ledes tilbage i rummet igen.

For at binde lugten ved recirkulations-
drift skal der monteres et lugtabsorbe-
rende filter. Der er flere oplysninger om
de forskellige muligheder for recirkula-
tionsdrift i vores katalog eller hos for-
handleren. Det ngdvendige tilbeher fas
hos forhandleren, hos kundeservice el-
ler i online-shoppen.
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7 Inden den forste ibrugtagning

Vaer opmeerksom pa falgende anbefalinger.

7.1 Forberedelse af apparat

For korrekt drift skal komponenterne anbringes i denne
reekkefglge:

1. Saet filtrene ind.

2. Seet metalfedftfiltret ind.

Bemaerk: Brug aldrig apparatet uden metalfedtfilter og
overlgbsbeholder.

7.2 Opseetning af Home Connect

Forste gang apparatets teendes, abnes opsaetningen af
hjemmenetvaerket. Symbolet & lyser i nogle sekunder i
indikatorfeltet.

Bergr sensoren &, og felg anvisningerne i kapitlet

— "Home Connect ", Side 21 for at starte indstillingen
af tilslutningen. Berar en tilfeeldig sensor for at forlade
den farste indstilling igen.

7.3 Indstilling af driftstype

Apparatet leveres med forindstillet recirkulationsdrift.
Hvis kogesektionen er installeret med luftaftraek til det
fri, skal indstillingen c{ 7 konfigureres til denne modus.
Der findes yderligere oplysninger om dette i kapitlet

— "Grundindstillinger", Side 18

8 Generel betjening

8.1 Teende for kogesektionen

» Berar O.
Symbolerne for kogezonerne og de aktuelt tilgeen-
gelige funktioner lyser.

v Kogesektionen er klar til brug.

reStart

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

8.2 Slukning af kogesektion

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

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

8.3 Indstilling af effekttrin for kogezonerne

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

1. Bergr /U for den gnskede kogezone.

v Indikatoren &I lyser kraftigere.

8.4 Tips om tilberedning

= Rgr rundt med jeevne mellemrum under opvarmning
af puré, cremesuppe og tykflydende sauce.
Indstil kogetrin 8-9 til forvarmning.
Ved tilberedning med |ag skal der indstilles et lavere
kogetrin, s& snart der dannes damp. Resultatet bli-
ver ikke pavirket af, at der kommer damp ud.

m |Laeg lag pa gryden / panden efter tilberedningen, til
retten serveres.

= Qverhold producentens anvisninger ved tilberedning
i trykkoger.
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2. Veelg det gnskede effekttrin i indstillingsomradet.
v Effekttrinnet er indstillet.

Bemeerk: Hvis der ikke er placeret en gryde eller pan-
de pa kogezonen, eller gryden / panden ikke er egnet,
blinker det valgte effekttrin. Efter en vis tid slukkes
kogezonen.

quickStart

» Nar der sasttes en gryde eller pande pa kogesektio-
nen, inden den taendes, bliver gryden eller panden
registreret, nar kogesektionen teendes, og den pa-
geeldende kogezone bliver automatisk valgt. Veelg
effekttrinnet indenfor de naeste 20 sekunder, ellers
slukkes kogesektionen igen.

FEndring af effekttrin eller slukning af kogezone

1. Veelg kogezonen.

2. Veelg det gnskede kogetrin i indstillingsomradet, el-
ler indstil til 4.

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

= Tilbered kun madvarerne sa lasnge som nadvendigt
for at bevare neeringsstofferne. Den optimale tilbe-
redningstid kan indstilles med minuturet.
Pas p4, at olien ikke ryger.
Brun madvarer i sma portioner efter hinanden.
Visse gryder og pander kan opna meget hgje tem-
peraturer under tilberedningen. Brug derfor gry-
delapper.

= Der findes gode rdd om energibesparende madlav-
ning i
- "Energibesparelse”, Side 6
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Gode rad om madlavning == ® min
Tabellen viser, hvilket effekitrin (_==) der egner sig til Grydesteg 4-5 60 - 100
den pagaldende madvare. Tilberedningstiden (® min) Gullasch 2 3.4 50- 60
kan variere afheengigt af madvarens art, vaegt, tykkelse - -
og kvalitet. (_irydestegnlng/stegnmg med

- : lidt fedt '

: === © min Schnitzel, naturel eller paneret 6 -7 6-10
Smeltning Schnitzel, dybfrost 6-7 6-12
gggkolade, overtraskschoko- 1-1.5 ) Koteletter, naturel eller paneret 6 -7 8-12
Smer, honning, gelatine 1-2 - S.teak (3 om tyk) 7-8 8-12

p - Fjerkraebryst (2 cm tykt) 5-6 10-20
Opvarmning og varmholdning F orkraabrvat dvbf t 5 6 10-30
Sammenkogte retter, f.eks. lin- 1.5-2 - Jerkreebryst, dybirosse _ -
segryde Frikadeller (tykkelse 3 cm) 45-55 20-30
Maalk' 15-25 - Hamburgers (tykkelse 2 cm) 6-7 10-20
Kogte polser’ 3-4 - Fisk og fiskefilet, naturel 5-6 8-20
Spinat, dybfrost 3-4 15 - 25 Eiskk, pacrjweret og dybfrost, f.eks. 6-7 8-15
Gullasch, dybfrost 3-4 35 - 55 [SKepINTe

- Rejer og skaldyr 7-8 4-10
Treekke, simre Sautering af frisk t 7-8 10-20
Kartoffelkl6Be | 45-55 20-30 OSUSSQQ%S rISke grenisager /- -

: 1
F'S_k 4-5 10-15 Panderetter, grentsager, kedi 7-8 15-20
Hvid sauce, f.eks. bechamel- 1-2 3-6 strimler med asiatisk tilbered-
sauce ning
Opbagte saucer, f.eks. bearnai- 3 - 4 8-12 Dybfrostretter, f.eks. pande- 6-7 6-10
sesauce, hollandaisesauce retter
Kogning, dampning Pandekager, stegt én ad gan- 6.5-7.5 -
Ris med dobbelt vandmeangde 2.5-3.5 15-30 gen
Meelkeris 2 2.3 30 - 40 Omeletter (stegt én ad gangen) 3.5-4.5 3-10
Pillekartofler 45-55 25-35 Spejleeg 5-6 3-6
Hvide kartofler 45-55 15-30 Fritering, 150-200 g pr. portion
Pasta | 6-7 6-10 i 1-2 liter gllwe, friteret
Sammenkogt ret 3.5-45 120- portionsvis
a 9 ' ' 180 Dybfrostprodukter, f.eks. pom- 8-9 -
mes frites, chicken nuggets
2uppe8uppe 2'5 - 3'5 1(5) - 28 Kroketter, dybfrosne 7-8 -
rontsager 2-35 10- Kad, f.eks. kyllingestykker 6-7 -
Grgntsager, dybfrosne 35-45 7-20 - - -
_ Fisk, paneret eller i gldej 6-7 -
Sammenkogt ret i trykkoger 45-55 -
- Grgntsager, svampe, paneret 6-7 -
Grydestegning eller i gldej eller tempura
Rullesteg 4-5 50-65 Smat bagveerk, f.eks. berlinere, 4-5 -

' Uden lag
2 Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.5

frugt i oldej

' Uden lag
2 Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.5

9 Emheettestyring

Det hgjeffektive aftraekssystem, som er integreret i
kogesektionen, kan betjenes med emhaettestyringen.

9.1 Manuel emhaettestyring

Ventilationstrinnet kan styres manuelt.

Bemaerk: Ved hgje gryder kan den optimale udsug-
ningseffekt ikke garanteres. Udsugningseffekten kan
forbedres med et lag, der lsegges skaevt pa.

Aktivering af manuel emhaettestyring

1.

2

Beror &.

Ventilationen starter med det forindstillede effekttrin.
Velg inden for de naeste 10 sekunder det gnskede
effekttrin i indstillingsomradet.

Det indstillede effekttrin lyser.

Berar & for at bekrasfte indstillingen.

Ventilationen er aktiveret.

11



da flexInduction

AEndring eller deaktivering af manuel
emhgaettestyring

1. Beror .
2. Veelg det gnskede effekttrin i indstillingsomradet, el-
ler indstil til .

9.2 Intensivt ventilationstrin

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

Aktivering af intensivt ventilationstrin

1. Beror .
2. Ve&lg det gnskede intensive trin:
- Intensivt trin I: Bergr symbolet b . Indikatoren &
lyser. Trinnet er aktiveret.
- Intensivt trin ll: Bergr symbolet b to gange. Indi-
katoren &. lyser. Trinnet er aktiveret.
Bemeerk: Efter ca. 8 minutter skifter apparatet automa-
tisk ned til effekttrin 5.

AEndring eller deaktivering af intensivt
ventilationstrin

1. Beror .
2. Veelg det anskede effekttrin i indstillingsomradet, el-
ler indstil til 4.

9.3 Automatisk start af ventilation

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

Kogesektionen bliver som standard leveret med sen-
sorstyret automatisk start. /Endring af denne indstilling
er beskrevet i kapitlet

— "Grundindstillinger", Side 18.

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

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

9.4 Automatisk drift med sensorstyring

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

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

Aktivering af automatisk drift med sensorstyring

> Bergr &,
Indikatoren A lyser.
Det optimale effekttrin bliver automatisk indstillet
ved hjeelp af sensoren.

v Funktionen er aktiveret.

Deaktivering af automatisk drift med
sensorstyring
> Bergr &.
Indikatoren A slukkes.
v Funktionen er deaktiveret.

Bemaerk: Indstilling af sensorfglsomhed er beskrevet i
kapitlet
— "Grundindstillinger", Side 18.

9.5 Efterlobsfunktion for ventilation

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

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

— "Grundindstillinger", Side 18.

Aktivering af ventilatorefterlgb

Efterlgbstiden er konfigureret svarende til

grundindstillingen:

= Via luftkvalitetssensorens styring. Symbolet & og in-
dikatoren A lyser.

= Med den maksimale efterlgbstid. Symbolet & lyser.

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

Deaktivering af ventilatorefterlgb

Manuelt
Nar & bergres, deaktiveres funktionen.

Automatisk

Apparatet deaktiverer efterlgbsfunktionen, nar:

= Efterlgbstiden er afsluttet.

= Nar apparatet teendes igen.

m  Sensoren registrerer, at luftkvaliteten er i orden.

10 flexinduction

Med den fleksible kogezone er det muligt at placere
gryder og pander frit uanset deres form eller sterrelse.
Den bestar af fire induktorer, som fungerer uafhaengigt

12



af hinanden. Nar den fleksible kogezone er i drift, er
det kun det omrade, som er deekket af en gryde eller
pande, der bliver aktiveret.

10.1 Placering af gryder / pander

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

Som én sammenhangende kogezone

Anbefalet til tilberedning med kun én gryde / pande.
m  Placering af gryder / pander afhaengigt af starrelse:

@ <13 cm.
|

D
A

g >13 cm.
|

powerMove Plus da

Som to adskilte kogezoner

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

10.2 Aktivering af flexInduction

1. Seet gryden/panden pa kogezonen.

2. Apparatet registrerer gryden eller panden, og veel-
ger kogezonen.

v Afheengigt af grydens eller pandens starrelse og po-
sition adskilles eller forbindes kogezonerne automa-
tisk.

v Nar flexinduction er forbundet, lyser &.

Bemeerkninger

m  Nar der trykkes pa &, kan indstillingerne for kogezo-
nen eendres.

m  Standardkonfigureringen for den fleksible kogezone
kan sendres. Fremgangsmaden er beskrevet i kapit-
let Grundindstillinger. — Side 18

= Hvis gryden eller panden péa en aktiv kogezone lgf-
tes eller flyttes, startes en automatisk sggning. Alle
gryder eller pander, som bliver fundet indenfor
kogezonen under denne sggning, bliver opvarmet
med det forinden indstillede effekttrin.

11 powerMove Plus

Med denne funktion kan effekttrinnet for en gryde eller

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

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

11.1 Placering og flytning af gryder / pander

Anvend kun én gryde eller pande. Kogeomradet af-
hanger af den anvendte gryde eller pande samt af
dens stgrrelse og placering.

Hvert kogeomrade har et forindstillet effekttrin:

®  Forreste omrade = kogetrin 9

= Mellemste omrade = kogetrin 5

m Bageste omrade = kogetrin .5

Standardindstillingen for de forindstillede effekttrin kan
a@ndres. Fremgangsmaden er beskrevet i kapitlet Grun-
dindstillinger — Side 18.

g <13cm

t@t

NO

J>13cm

©;

13
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11.2 Aktivering af powerMove Plus

Krav: Szt kun én gryde eller pande pé en fleksibel zo-

ne.

1. Veelg en af de to kogezoner, som hgrer til den flek-
sible zone.

2. Tryk pall.

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

v Funktionen er aktiveret.

Bemaerk: Omradernes effekttrin kan sendres under
madlavningen.

11.3 Deaktivering af powerMove Plus

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

12 Tidsfunktioner

Kogesektionen har forskellige funktioner til indstilling af
tilberedningstid:

®  Sluknings-timer

= Minutur

= countUp function

12.1 Sluknings-timer

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

Aktivering af Sluknings-timer
Berer O to gange.

Indikatorerne 40 og = lyser.

Veelg den gnskede kogezone og tilberedningstid.
Indikatoren |- for kogezonen lyser.

Bekrasft med .

Veelg det gnskede effekttrin.

Tilberedningstiden begynder at teelle ned.

Nar tilberedningstiden er udlgbet, slukkes kogezo-
nen, og der lyder et signal.

Bemaerk: Hvis der programmeres en tilberedningstid
for en kogezone, og fryingSensor er aktiveret, begyn-
der tilberedningstiden farst teelle ned, nar det valgte
temperaturtrin er néet.

C CPWCE N =

Sluknings-timer andre eller deaktivere

1. Bergr ® to gange.

2. Ve&lg kogezonen.

3. Den indstillede tid slettes ved at eendre tilberedning-
stiden i indstillingsomradet eller ved at indstille

til 50

4. Bekraeft med ®.

14

12.2 Minutur

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

Aktivering af Minutur

1. Beror G.

v 00 og Q lyser.

2. Indstil den gnskede tid i indstillingsomradet.
3. Bekreaeft med G.

v Tiden begynder at teelle ned.

v

Nar tiden er gaet, lyder der et signal, og indikatorer-
ne blinker.

MinuturZEndre eller deaktivere

1. Berar O©.

2. Den indstillede tid slettes ved at eendre tilberedning-
stiden i indstillingsomradet eller ved at indstille
til 00,

3. Bekreaeft med O.

12.3 countUp function

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

Aktivering af countUp function
» Beror 0.

v 00 lyser.

v Tiden begynder at telle ned.

Deaktivering af countUp function

» Beror O.

v Indikatorerne for tidsprogrammeringsfunktionen
slukkes.

v Funktionen er deaktiveret.



powerBoost da

13 powerBoost

Med denne funktion kan stgrre vandmeangder opvar-
mes hurtigere end med kogetrin 5.

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

13.1 Aktivering af powerBoost

1. Veelg kogezonen.

2. Tryk pab. Indikatoren & lyser.

v Funktionen er nu aktiveret.

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

13.2 Deaktivering af powerBoost

1. Veelg kogezonen.

2. Tryk pab. Indikatoren & slukkes, og kogezonen skif-
ter tilbage til kogetrin 5.

v Funktionen er deaktiveret.

Bemaerk: | visse tilfaelde kan denne funktion automatisk

blive deaktiveret for at beskytte de elektroniske kompo-
nenter i kogesektionen.

14 shortBoost

Med denne funktion kan pander opvarmes hurtigere
end med 5.

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

14.1 Anbefalinger for brug

m |Laeg ikke 1&g pa panden.
= QOpvarm aldrig en tom pande uden opsyn.
= Brug kun kolde pander.

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

14.2 Aktivering af shortBoost

1. Velg kogezonen. _

2. Tryk let pa bto gange. &~ lyser.

v Funktionen er nu aktiveret.

Bemaerk: Denne funktion kan ogsa aktiveres ved mad-
lavning med sammenhangende FlexZone.

14.3 Deaktivering af shortBoost

1. Velg kogezonen.

2. Tryk pab. &7 slukkes, og kogezonen skifter tilbage
til kogetrin 5.

v Funktionen er deaktiveret.

Bemaerk: For at forhindre for hgje temperaturer, deakti-

veres denne funktion automatisk efter 30 sekunder.

15 Varmholdningsfunktion

Denne funktion kan bruges til smeltning af chokolade
eller smgr og til varmholdning af retter.

15.1 Aktivering af Varmholdningsfunktion

1. Tryk pa &t

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

v Funktionen starter.

15.2 Deaktivering af Varmholdningsfunktion

1. Beror .
2. Veelg kogezone.

L slukkes.

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

15
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16 flexMotion

Med denne funktion kan kogetrinnet og den program-
merede tilberedningstid overferes fra en kogezone til
en anden.

16.1 flexMotion

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

1. Flyt gryden eller panden.
N =

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

2. Vealg den nye kogezone for at aktivere indstillinger-
ne.
Apparatet indstiller effekttrinnet for den oprindelige
kogezone til .

v Indstillingerne bliver overfgrt til den nye kogezone.

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

17 fryingSensor

Velegnet til tilberedning eller reducering af saucer, pan-
dekager eller til stegning af eeg i smaer, til stegning af
grontsager eller steaks til den gnskede tilberednings-
grad, mens temperaturen holdes under kontrol.

| stedet for hele tiden at matte tilpasse effekttrinnet kan
den gnskede maltemperatur veelges én gang, nar mad-
lavningen pabegyndes. Sensorerne under glaskeramik-
ken maler derefter grydens eller pandens temperatur
og holder den konstant under hele tilberedningsproces-
sen.

Funktionen er tilgeengelig for alle kogezoner, der er
markeret med wr—".

17.1 Fordele

m  Temperaturen holdes konstant, uden at det er ngd-
vendigt at aendre effekttrinnet.

= Qlie eller fedt bliver ikke overophedet. Maden braen-
der ikke pa.

= Kogezonen varmer kun, nar det er ngdvendigt for at
opretholde temperaturen, hvorved der spares ener-

qi.
17.2 Temperaturtrin
Temperaturtrin for tilberedning af retter.

Trin Tempe- Funktioner Gryder og
ratur pander
1 120 °C Tilberedning og redu-
cering af saucer, d
stegning af grent-
sager
Bruning i olivenolie
eller smor
3 160 °C  Stegning af fisk og
grove madvarer

2 140 °C

TS
T
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Trin Tempe- Funktioner Gryder og
ratur pander

4 180 °C  Fritering af panerede, >
frosne eller grillede d @
madvarer

5 215 °C Hgjtemperaturs grill =
og grillplade d @

17.3 Anbefalede gryder / pander

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

Gryder / pander Anbefalet kogezone

Pande @ 15 cm Enkelt kogezone

Pande @ 19 cm Enkelt kogezone

Pande @ 21 cm Enkelt kogezone

Teppanyaki & FlexZone

Grill FlexZone

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

Bemaerk: Der kan ogséa anvendes andre gryder og
pander. Afheengigt af grydens / pandens beskaffenhed
kan den opnaede temperatur afvige fra det valgte tem-
peraturtrin.

17.4 Aktivering af fryingSensor

1. Seet en tom gryde/pande pé kogezonen.

2. Bergr 4—, og veelg derefter kogezonen.

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

v Funktionen starter. «— blinker, til den indstillede
maltemperatur er naet.



v Nar maltemperaturen er naet, lyder der et signal, og
wr— holder op med at blinke.

4. Le=g stegefedtet og derefter madvarerne pa stege-
panden.

Bemeerk: Tilsat olien, hvis der skal bruges mere end

250 ml olie til tilberedningen, og vent et par sekunder,

inden madvarerne tilseettes.

17.5 Deaktivering af fryingSensor

» Veelg kogezonen, og berar 4—.
v Funktionen er deaktiveret.

17.6 Gode rad om madlavning med
fryingSensor

Efterfalgende tabel viser det optimale temperaturtrin for
et udvalg af retter. Temperatur 8 og tilberedningstid

® min afhaenger af madvarernes masngde, tilstand og
kvalitet.

m — Stegepande

= O Teppanyaki

" Grillplade

fryingSensor da

Gryderog 4 Omin

pander
Kad
Schnitzel = 4 6-10
Schnitzel, paneret = 4 6-10
Filet S ! 4 6-10
Koteletter = 3 10-15
Cordon bleu, wiener sch- = 4 10-15
nitzel
Steak, rare, 3 cm tyk =-{ B 5 68
Steak, medium, 3 cm tyk =) g 5 812
Steak, well done, 3 cm tyk =~ il 4 812
T-bone-steak, rare, 4,5 cm =~ g 5 10-15
tyk
T-bone-steak, medium, -} b 5 20-30
4,5 cm tyk
Fijerkraebryst, 2 cm tykt - () flg 3 10-20
Bacon =~ g 2 58
Hakket kad ={ 4 6-10
Hamburger, 1,5 cm tyk =~ il 3 6-15
Frikadeller, 2 cm tykke = 3 10-20
Palser S ! 3 8-20
Chorizo, fersk pglse = () B 3 10-20
Spid, kebab =~ 3 10-20
Gyros = 4 712
Fisk og skaldyr
Fiskefilet = 4 10-20
Fiskefilet, paneret = 4 10-20

Gryderog 4 Omin

pander
Fisk, stegt, hel =) [y 3 10-20
Ansjoser = 4 6-12
Rejer, krebs = S ] 4 4-8
Blaesksprutte, sepia =) g 4 6-12
Retter med &g
Spejlaeg stegt i smer = 2 26
Spejleeg = 4 26
Reraeg = 2 49
Omelet = 2 36
French toast = 3 48
Crépes, blini, tortitas, tacos =-{3 5 13
Grontsager
Stegte kartofler = 5 6-12
Pommes frites = 4 15-25
Kartoffelpuffer = 5 24
Lag, stegt hvidlag = 2 2-10
Legringe = 3 5-10
Squash, auberginer, peber- =3B 2 412
frugt
Greonne asparges () g 3 4-15
Svampe = 4 10-15
Grgntsager, dampet i olie = 1 10-20
Grgntsager i tempuradej = 4 5410
Dybfrostprodukter
Kyllingenuggets = 4 10-15
Fiskepinde = 4 812
Pommes frites = 5 4-8
Panderetter = 3 6-10
Forarsruller = 4 10-30
Postejer, kroketter = 5 38
Sauce
Tomatsauce = 1 25-35
Bechamelsauce = 1 10-20
Ostesauce = 1 10-20
Sede saucer = 1 15-25
Sauce, reduceret = 1 25-35
Yderligere
Stegt ost = 3 7-10
Croutoner ={ 3 6-10
Ristet brad =- {3 iy 4 4-8
Torfeerdigretter = 1 5-10
Mandler, valngdder, pinjeker- =2 4 3-15
ner, ristede
Popcorn = 5 34
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da Barnesikring

18 Beornesikring

Kogesektionen er udstyret med en bgrnesikring. Med
bernesikringen kan det forhindres, at bern teender 