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1 Sikkerhed

Overhold fglgende sikkerhedsanvisninger.

1.1 Generelle henvisninger

® [ s denne vejledning omhyggeligt igen-
nem.

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

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

1.2 Bestemmelsesmaessig brug

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

Anvend kun apparatet:

m il at tilberede madvarer og drikke.

m under opsyn. Hold ogsa gje med apparatet
hele tiden under kortvarige tilberedninger.
® | privat husholdning og i lukkede rum i hus-

lige omgivelser.
= Op til en hgjde pa maksimalt 4000 m over
havets overflade.

Anvend ikke apparatet:

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

Hvis du benytter en aktiv, implanteret medi-
cinsk anordning (f.eks. en pacemaker eller
defibrillator), sé forsikr dig hos din laege om,
at den opfylder Radets direktiv 90/385/EJF
af 20. Juni 1990 samt EN 45502-2-1 og EN
45502-2-2, og at den blev valgt, implanteret
og programmeret iht. VDE-AR-E 2750-10.
Hvis disse forudseaetninger er opfyldt, og hvis
derudover anvendes ikke-metalliske kgkken-
redskaber og kogegrej 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.

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

1.4 Sikker brug

/A\ ADVARSEL - Brandfare!

Madlavning uden opsyn med fedt eller olie pa

kogesektioner kan veere farligt og medfere

brand.

» Lad aldrig varm olie eller fedtstof veere
uden opsyn.

» Forseg 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 neerheden af
den.

» Opbevar aldrig genstande pa kogezonen.

Apparatet bliver varmt.

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

Afdaekninger over kogetoppen kan medfere

tilskadekomst, f.eks. som falge af overophed-

ning, antaending eller revnedannelse i materia-
lerne.

» Anvend ikke afdaekninger over kogetoppen.

Sluk altid for kogetoppen med hovedafbry-

deren efter brugen.

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

Madvarer kan antaendes.

» Hold gje med madlavningen. En kortvarig
proces skal overvages hele tiden.

Sikkerhed da

/\ 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.

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.

Apparat bliver meget varmt under brugen.

» Lad apparatet kgle af inden renggringen.

Genstande af metal bliver hurtigt meget var-

me pa kogetoppen.

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

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Ukorrekte reparationer er farlige.

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

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

» Hvis nettilslutningsledningen eller apparattil-
slutningsledningen til apparatet bliver be-
skadiget, skal den udskiftes med en speci-
el nettilslutningsledning eller en speciel ap-
parattilslutningsledning, som kan fas hos
producenten eller dennes kundeservice.

Et beskadiget apparat eller en beskadiget net-

tilslutningsledning er farlig.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Hvis der er revner i overfladen, skal appa-
ratet slukkes for at undgéa et eventuelt elek-
trisk sted. Apparatet ma i sa fald ikke sluk-
kes med hovedafbryderen, men med sikrin-
gen i sikringsskabet.

» 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, skal sikringen i sikringsska-
bet straks slas fra.

» Kontakt kundeservice. — Side 23



da Forhindring af materielle skader

Indtreengende fugtighed kan forarsage et

elektrisk stgd.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser
til at rengore apparatet.

Isoleringen pa ledninger til elektriske appara-

ter kan smelte, hvis de bergrer varme dele.

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

Det kan medfare et elektrisk stad, hvis metal-

genstande kommer i kontakt ventilatoren pa

undersiden af kogesektionen.

» Opbevar ikke lange, spidse metalgenstan-
de i skuffen under kogesektionen.

/A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis der er veeske mellem grydebund og

kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa

kogezonen.

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

» Brug aldrig frosne gryder eller pander.

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

» Beholderen i vandbadet ma ikke vaere 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-
net eller kneekket overflade.

/A\ ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Born 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.

Barn kan indande eller sluge smadele og der-

med blive kvalt.

» Opbevar smadele utilgaengeligt for barn.

» Lad ikke barn lege med smadele.

2 Forhindring af materielle skader

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

Skade Arsag

Anvisning

Pletter Tilberedning uden opsyn.

Hold gje med tilberedningen.

Pletter, glasmuslinger Spildte madvarer, iseer med hgjt sukkerind-

hold.

Fjern straks det spildte med en glasskraber.

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

eller brud i glasset
niumsbund.

Anvend egnede gryder og pander i god
stand.

Pletter, misfarvninger Uegnede rengaringsmetoder.

Anvend kun renggringsmidler, der er 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 stgde 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 pa 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 pa 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 péa dis-
se omrader.




BEMZ/ERK!

Denne kogetop er udstyret med en ventilator pa under-

siden.

» Huvis der er placeret en skuffe under kogetoppen,
ma der ikke opbevares sma eller spidse genstande
i skuffen, og heller ikke papir eller viskestykker. Sa-
danne genstande kan blive suget op og beskadige
ventilatoren eller forringe kalingen.

» Der skal minimum veere en afstand pd 2 cm mellem
genstandene i skuffen og ventilatorens indgangsab-
ning.

Miljgbeskyttelse og besparelse da

3 Miljobeskyttelse og besparelse

3.1 Bortskaffelse af emballage

Alt emballagemateriale er miljgvenligt og egnet til gen-
brug.
» Bortskaf de enkelte dele adskilt efter art.

3.2 Energibesparelse

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

Veelg en kogezone, der passer til grydens starrelse.

Saet 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 Nar der tilberedes uden lag, bruger apparatet bety-
deligt mere energi.

Loft laget s& f& gange som muligt.
n Nar laget loftes, undslipper der meget energi.

Brug glaslag.
m 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 kreae-
ver mere energi til opvarmning.

Tiloered med smé maengder vand.
m 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.

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

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 veere 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. Saet gryden eller pan-
den pa en kogezone med en mindre diameter, hvis gry-
den eller panden ikke bliver registreret pa den pagsel-
dende kogezone.

4.1 Gryder og panders storrelse og
egenskaber

For at gryder og pander skal kunne registreres korrekt,
skal deres starrelse og materiale opfylde visse kriterier.
Gryder og panders bund skal veere fuldsteendig plan
og glat.

Kontroller med Test af gryder/pander, om en gryde el-
ler pande er egnet. Der findes yderligere oplysninger
om dette under

— "Test af gryder/pander”, Side 17.

Kokkenudstyr Materialer Egenskaber
Anbefalede gryder /  Gryder og pander af rustfrit stadl 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

pander til induktion.

og bliver registreret korrekt.




da Egnede gryder og pander

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.

Gryde- og pandebunde med dele af alumini-
um.

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

Ikke egnet

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

Bemeerkninger

= 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 indebaerer nogle forskelle
sammenlignet med almindelige kogesektioner og en
reekke fordele som tidsbesparelser ved kogning og

5.2 Betjeningsfelt

Enkelte detaljer, som farve eller form, kan afvige fra af-
bildningen.

stegning, energibesparelse samt lettere pleje og renge-
ring. Med induktion er varmekontrollen ogséa bedre, for-
di varmen genereres direkte i gryden eller panden.
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Tip Hold altid betjeningsfeltet rent og tert.

Bemeerk: Placer ikke gryder eller pander i naerheden af
indikatorer og sensorer. Elektronikken kan blive
overophedet.

Valg-sensorer

Nar kogesektionen opvarmes, lyser symbolerne for de
betjeningsflader, der aktuelt er tilgeengelige.

Sensor  Funktion

® Hovedafbryder

O/ Valg af kogezone
OMIIINE — Indstillingsomrade

b powerBoost / shortBoost
- flexinduction

0l powerMove Plus

Y Aftarringssikring / Barnesikring
] Varmholdningsfunktion
S— fryingSensor

® Sluknings-timer / Minutur
@) countUp function

= WLAN

S cookConnect System

b

Emheettebelysning

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

5.3 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.

Omrade Hojeste kogetrin

EEB Effekttrin 9 2.200 W
powerBoost 3.700 W

E Effekttrin 9 3.300 W
powerBoost 3.700 W

BHE Effekttrin 9 2.600 W
powerBoost 3.700 W

HE Effekttrin 9 3.300 W
powerBoost 3.700 W




da Inden den ferste ibrugtagning

5.4 Kogezone

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

Omrade Kogezonetype

= Enkelt kogezone

E FlexZone
- "flexInduction”, Side 10

g/E Udvidet FlexZone
- "flexInduction Plus”, Side 10

5.5 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 Inden den forste ibrugtagning

Vaer opmeerksom pa falgende anbefalinger.

6.1 Forste rengoring

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

Yderligere oplysninger om pleje og renggring.

— Side 20

6.2 Madlavning med induktion

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

6.3 Gryder / pander

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

Flere oplysninger om egnede gryder og pander.

- Side 5

6.4 Opseetning af Home Connect

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

Bergr sensoren &, og folg anvisningerne i kapitlet

- "Home Connect ", Side 17 for at starte indstillingen
af tilslutningen. Bergr en tilfeeldig sensor for at forlade
den farste indstilling igen.

7 Generel betjening

7.1 Teende for kogesektionen

» Berer 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.

7.2 Slukning af kogesektion
» Berer O, til indikatorerne slukkes.
v Alle kogezoner er slukket.

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

7.3 Indstilling af effekttrin for kogezonerne

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

Bergr LJ/L for den enskede kogezone.

Indikatoren &I lyser kraftigere.

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.

M P

quickStart

» Nar der seettes 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 nasste 20 sekunder, ellers
slukkes kogesektionen igen.

AEndring af effekttrin eller slukning af kogezone

1. Vealg kogezonen.

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

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



Generel betjening da
7.4 Tips om tilberedning
= Ror rundt med jeevne mellemrum under opvarmning _== ® min
af puré, cremesuppe og tykflydende sauce. Sammenkogt ret 35-45 120-
Indstil kogetrin 8-9 til forvarmning. 9 ' ' 180
Ved tilberedning med lag skal der indstilles et lavere
kogetrin, s& snart der dannes damp. Resultatet bli- Suppe 35-45 15-60
ver ikke pavirket af, at der kommer damp ud. Grgntsager 25-35 10-20
m |Lag lag pa gryden / panden efter tilberedningen, til Grentsager, dybfrosne 35-45 7-20
retten serveres. ’ .
= Overhold producentens anvisninger ved tilberedning Sammenkogt ret i trykkoger 45-95 -
i trykkoger. Grydestegning
» Tilbered kun madvarerne sa laenge som ngdvendigt Rullesteg 4-5 50 - 65
for at bevare neeringsstofferne. Den optimale tilbe- Grvdest 4.5 60 - 100
redningstid kan indstilles med minuturet. ryaes eg2; - -
Pas p4, at olien ikke ryger. Gullasch 3-4 50 -60
Brun madvarer i sma portioner efter hinanden. Grydestegning/stegning med
Visse gryder og pander kan opna meget hgje tem- lidt fedt '
peraturer under tilberedningen. Brug derfor gry- Schnitzel, naturel eller paneret 6 - 7 6-10
delapper. —
= Der findes gode r&d om energibesparende madlav- Schnitzel, dybfrost 6-7 6-12
ning i Koteletter, naturel eller paneret 6-7 8-12
- "Energibesparelse”, Side 5 Steak (3 cm tyk) 7-8 8-12
Gode rad om madlavning Fjerkreebryst, 2 cm tykt 5-6 10 - 20
Tabellen viser, hvilket effekttrin (—==) der egner sig til Fjerkreebryst, dybfrosset 5-6 10-30
den pég%ldende m'advare. Tilberedningstiden (@ min) Frikadeller (tykkelse 3 Cm) 45-55 20-130
ggnk\\//iqilteert? afheengigt af madvarens art, vaegt, tykkelse Hamburgers (tykkelse 2 om) 6.7 10-20
— S Fisk og fiskefilet, naturel 5-6 8-20
: —== min Fisk og fiskefilet, paneret 6-7 8- 20
Smeltning Fisk, paneret og dybfrost, f.eks. 6 -7 8-15
Chokolade, overtreekschoko- 1-1.5 - fiskepinde
lade . _ Rejer og skaldyr 7-8 4-10
Smr, hor_mlng, gelatine . 1-2 - Sautering af friske grgntsager 7 -8 10 - 20
Opvarmning og varmholdning 0g svampe
Sammenkogte retter, f.eks. lin-  1.5-2 - Panderetter, grentsager, kedi 7 -8 15-20
segryde strimler med asiatisk tilbered-
Meelk' 15-25 - ning
Kogte polser’ 3-4 - Dybfrostretter, f.eks. pande- 6-7 6-10
Optoning og opvarmning retter . :
Spinat, dybfrost 3.4 15 - 25 gggggﬁager, tilberedt én ad 6.5-75 -
Gullasch, ijbfrost 3-4 35-55 Omeletter (stegt én ad gangen) 3.5-45 3-10
Traekke, simre - P
— Spejleeg stegt i olie 5-6 3-6
Kartoffelkl6Be 45-55 20-30 .. -
— Fritering, 150-200 g pr. portion
Fisk 4-5 10-15 i 1-2 liter olie, friteret
Hvid sauce, f.eks. bechamel- 1-2 3-6 portionsvis'
sauce Dybfrostprodukter, f.eks. pom-  8-9 -
Opbagte saucer, f.eks. bearnai- 3 -4 8-12 mes frites, chicken nuggets
sesauce, hollandaisesauce Kroketter, dybfrost 7-8 -
Kogning, dampning Kad, f.eks. kyllingestykker 6-7 -
Ris med dobbelt vandmeengde 2.5-3.5 15-30 Fisk, paneret eller i gldej 6-7 -
Meelkeris * 2-3 30 - 40 Grgntsager, svampe, paneret 6-7 -
Pillekartofler 45-55 25-35 eller i gldej eller tempura
Hvide kartofler 45-55 15-30 Smat bagveerk, f.eks. berlinere, 4-5 -
Pasta ' 6-7 6-10 frugt i eldej
T Uden |ég ' Uden Iég

2 Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.5

2 Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.5




da flexInduction

8 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 uafheengigt
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.

8.1 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:

g<13cm.
|

@>13cm. O
| (==

Som to adskilte kogezoner
Anbefales til madlavning med to gryder eller pander.

Den forreste og den bagerste zone kan anvendes uaf-
haengigt af hinanden, hvor der i s& fald kan indstilles
forskellige effekttrin for hver zone.

Bemaerk

Anbring ikke gryder og pander i midten mellem hgjre
0g venstre zone. Ellers bliver kogezonerne ikke akti-
veret korrekt, og resultatet af tilberedningen bliver ikke
optimalt.

i [y

O

AV

8.2 Aktivering af flexinduction

1. Sast gryden/panden pa kogezonen.

2. Veelg kogezonen.

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

v FlexZonen er forbundet, og # lyser.

Bemaerkninger

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

»  Standardkonfigureringen for den fleksible kogezone
kan aendres. Fremgangsmaden er beskrevet i kapit-
let Grundindstillinger. — Side 16

= 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 valgte effekttrin.

9 flexInduction Plus

Med den udvidede kogezone kan der laves mad med
starre gryder eller pander, eller aflange gryder eller
pander kan placeres sideveerts.

Udvidelsen aktiveres altid i forbindelse med en af de to
fleksible kogezoner. Udvidelsen kan ikke aktiveres se-
parat.

10

9.1 Placering af gryder/pander svarende til
form og storrelse

Saet gryden/panden midt henover den bagerste del af
den fleksible kogezone og dens udvidelse.



Afheengigt af grydens/pandens starrelse, og af hvor
meget af kogefladen der tildeekkes, kan den fleksible
kogezone aktiveres som to uafthaengige kogezoner eller
som én sammenhangende kogezone:

o |

ol

f——

powerMove Plus da

9.2 Aktivering af flexinduction Plus

1. Saet gryden/panden pa den fleksible kogezone, sé
den deekker udvidelsen.

2. Veelg kogezone og effekttrin. Indikatorerne for
kogezonen og ! for den udvidede zone lyser.

v Zonen er aktiveret.

Bemaerk: Loft gryden/panden fra kogezonen, og saet

den ned igen, hvis indikatoren ikke lyser.

9.3 Deaktivering af flexInduction Plus

» Veelg kogezonen, og Indstil til & i indstillingsomra-
det.
v Funktionen er deaktiveret.

10 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.

10.1 Placering og flytning af gryder / pander

Anvend kun én gryde eller pande. Kogeomradet af-
haenger 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

= Bageste omrade = kogetrin .5

Standardindstillingen for de forindstillede effekttrin kan
aendres. Fremgangsmaden er beskrevet i kapitlet Grun-
dindstillinger — Side 16.

g =<13cm
DA |
5
t.°1
i)t
@>13cm
L5 O

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

v Funktionen er aktiveret.

Bemaerk: Omradernes effekttrin kan aendres under

madlavningen.

10.3 Deaktivering af powerMove Plus

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

11 Tidsfunktioner

Kogesektionen har forskellige funktioner til indstilling af
tilberedningstid:

®  Sluknings-timer

= Minutur

= countUp function

11.1 Sluknings-timer

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

11



da powerBoost

Aktivering af Sluknings-timer

Bergr ® to gange.

Indikatorerne 40 og I-21 lyser.

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

Bekraeft 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, hvor fryingSensor er aktiveret, begyn-
der den programmerede tilberedningstid at teelle ned,
sa snart det valgte temperaturtrin er ndet.

C CPWCE N =

Sluknings-timer sndring eller deaktivering

1. Berar O to gange.
2. Ve&lg kogezonen.
3. Den indstillede tid slettes ved at eendre tilberedning-

stiden i indstillingsomradet eller ved at indstille til &

4. Bekreeft med Q.

11.2 Minutur

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

Aktivering af Minutur

Bergr C.

00 og & lyser.

Indstil den @nskede tid i indstillingsomradet.
Bekraeft med C©.

Tiden begynder at teelle ned.

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

AR I Gy

MinuturZEndre eller deaktivere

1. Beror O,
2. Den indstillede tid slettes ved at eendre tilberedning-
stiden i indstillingsomradet eller ved at indstille til 5

3. Bekraeft med .

11.3 countUp function

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

Aktivering af countUp function
> Beror O.
v GO0 lyser.

v Tiden begynder at teelle ned.

Deaktivering af countUp function

» Berer O.

v Indikatorerne for tidsprogrammeringsfunktionen
slukkes.

v Funktionen er deaktiveret.

12 powerBoost

Med denne funktion kan sterre vandmasngder opvar-
mes hurtigere end med kogetrin 5.

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

12.1 Aktivering af powerBoost

1. Veelg kogezonen.

2. Tryk pab. Indikatoren & lyser.

v Funktionen er nu aktiveret.

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

12.2 Deaktivering af powerBoost

1. Vealg kogezonen.

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

v Funktionen er deaktiveret.

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

13 shortBoost

Med denne funktion kan pander opvarmes hurtigere
end med 5.

12



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

13.1 Anbefalinger for brug

Leeg ikke 1&g pa panden.

Opvarm aldrig en tom pande uden opsyn.

Brug kun kolde pander.

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

Varmholdningsfunktion da

13.2 Aktivering af shortBoost

1. Velg kogezonen. _

2. Tryk let pabto gange. &~ lyser.

v Funktionen er nu aktiveret.

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

13.3 Deaktivering af shortBoost

1. Velg kogezonen.

2. Tryk pab. &~ 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.

14 Varmholdningsfunktion

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

14.1 Aktivering af Varmholdningsfunktion

1. Tryk p& &t

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

v Funktionen starter.

14.2 Deaktivering af Varmholdningsfunktion

1. Berpr .
2. Veelg kogezone.

L slukkes.

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

15 flexMotion

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

15.1 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.

S =
l 1=

AN
S S

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

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

v Indstillingerne bliver overfert 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.

13
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16 fryingSensor

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

| stedet for hele tiden at méatte 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—".

16.1 Fordele

m  Temperaturen holdes konstant, uden at det er n@d-
vendigt at eendre 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-

gi.
16.2 Temperaturtrin
Temperaturtrin for tilberedning af retter.

Trin Tempe- Funktioner
ratur

1 120 °C Tilberedning og reducering af sau-
cer, stegning af grgntsager

2 140 oC Bruning i olivenolie eller smer
3 160 °C  Stegning af fisk og grove madvarer

4 180 °oC Fritering af panerede, frosne eller
grillede madvarer
5 215 °C Hgjtemperaturs grill og grillplade

16.3 Anbefalede gryder / pander

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

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. Afhaengigt af grydens / pandens beskaffenhed
kan den opndede temperatur afvige fra det valgte tem-
peraturtrin.

16.4 Aktivering af fryingSensor

1. Saet en tom gryde/pande pé kogezonen.

2. Bergr &—, og vaelg derefter kogezonen.

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

v Funktionen starter. s~ blinker, til den indstillede
maltemperatur er naet.

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

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

14

Bemaerk: Tilsaet olien, hvis der skal bruges mere end
250 ml olie til tilberedningen, og vent et par sekunder,
inden madvarerne tilsasttes.

16.5 Deaktivering af fryingSensor

» Velg kogezonen, og berar —.
v Funktionen er deaktiveret.

16.6 Gode rad om madlavning med
fryingSensor

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

® min afhanger af madvarernes maengde, tilstand og
kvalitet.

) ® min
Kod
Schnitzel 4 6-10
Schnitzel, paneret 4 6-10
Filet 4 6-10
Koteletter 3 10-15
Cordon bleu, wiener schnitzel 4 10-15
Steak, rare, 3 cm tyk 5 6-8
Steak, medium, 3 cm tyk 5 8-12
Steak, well done, 3 cm tyk 4 8-12
T-bone-steak, rare, 4,5 cm tyk 5 10-15
T-bone-steak, medium, 4,5 cm tyk 5 20-30
Fijerkraebryst, 2 cm tykt 3 10-20
Bacon 2 5-8
Hakket kad 4 6-10
Hamburger, 1,5 cm tyk 3 6-15
Frikadeller, 2 cm tykke 3 10-20
Polser 3 8-20
Chorizo, fersk pglse 3 10-20
Spid, kebab 3  10-20
Gyros 4 7-12
Fisk og skaldyr
Fiskefilet 4 10-20
Fiskefilet, paneret 4 10-20
Fisk, stegt, hel 3 10-20
Ansjoser 4 6-12
Rejer, krebs 4 4-8
Blaeksprutte, sepia 4 6-12
Retter med g
Spejleeg stegt i smar 2 2-6
Spejleeg 4 2-6
Roreeg 2 4-9
Omelet 2 3-6
French toast 3 4-8
Crépes, blini, tortitas, tacos 5 1-3

Grontsager




Bornesikring da

) ® min ) ® min
Stegte kartofler 5 6-12 Forarsruller 4 10-30
Pommes frites 4 15-25 Postejer, kroketter 5 3-8
Kartoffelpuffer 5 2-4 Sauce
Lag, stegt hvidlag 2 2-10 Tomatsauce 1 25-35
Legringe 3 5-10 Bechamelsauce 1 10-20
Squash, auberginer, peberfrugt 2 4-12 Ostesauce 1 10-20
Grgnne asparges 3 4-15 Sade saucer 1 15-25
Svampe 4 10-15 Sauce, reduceret 1 25-35
Grgntsager, dampet i olie 1 10-20 Yderligere
Grontsager i tempuradej 4 5-10 Stegt ost 3 7-10
Dybfrostprodukter Croutoner 3 6-10
Kyllingenuggets 4 10-15 Ristet bred 4 4-8
Fiskepinde 4 8-12 Tor-feerdigretter 1 5-10
Pommes frites 5 4-8 Mandler, valngdder, pinjekerner, ristede 4 3-15
Panderetter 3 6-10 Popcorn 5 3-4

17 Beornesikring

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

17.1 Aktivering af Bornesikring

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

2. Beror W i 4 sekunder.

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

17.2 Deaktivering af Bornesikring

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

17.3 Automatisk bgrnesikring

Barnesikringen kan ogsa deaktiveres automatisk, hver
gang kogesektionen slukkes.

Fremgangsmade for aktivering eller deaktivering af
funktionen er beskrevet i kapitlet Grundindstillinger

- Side 16.

18 Aftorringssikring

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

18.1 Aktivering af Aftarringssikring

» Tryk pa M. Der lyder et advarselssignal, og W lyser.

v Betjeningsfeltet er herefter last i 35 sekunder. Der
lyder et signal 5 sekunder far slukningen.

18.2 Deaktivering af Aftorringssikring

Deaktivering af funktionen fer tiden:
» Bergr W,
v Betjeningsfeltet er last op.

19 Individuel sikkerhedsslukning

Hvis en kogezone er i brug i lang tid, uden at dens

indstilling eendres, bliver sikkerhedsfunktionen aktiveret.

Kogezonen viser F8 og slukkes.

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

15
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20 Grundindstillinger

Apparatets grundindstillinger kan tilpasses efter egne gnsker og behov.

20.1 Oversigt over grundindstillingerne

Indikator Indstilling Veerdi
ci Bornesikring 0 - Manuel.
 Automatisk.

2 — Deaktiveret.

cc Akustiske signaler Il — Kvitterings- og fejlsignaler er deaktiveret.
! — Kun fejlsignal er aktiveret.
£ - Kun kvitteringssignal er aktiveret.
3 — Alle lydsignaler er aktiveret .
c3 Visning af energiforbrug 0 - Deaktiveret."
Viser det samlede energiforbrug mellem ! — Aktiveret.
kogepladen til og fra i KWh.
Visningens ngjagtighed afhaenger bl.a. af
spaendingskvaliteten i stramforsyningsnettet.

ch Automatisk frakobling af kogezoner. 000 - slukket.

0189 - Minutter frem til automatisk slukning.
ch Varighed af lydsignal for Timer-slut { — 10 sekunder '

£ - 30 sekunder

3 -1 minut

c Effektbegraensning 0 - Deaktiveret. Kogesektionens maksimumeffekt .
Gor det muligt om ngdvendigt at begraense {- 1000 W. Laveste effekt.
kogesektionens samlede effekt svarende til .- 1500 W.
forholdene i den pageeldende el-installation. ...

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

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

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

ke muligt at veelge et hgjere effekttrin. 9 - Kogesektionens maksimumeffekt.

c i powerMove Plus 9 - Forindstillet effekttrin for den forreste kogezone.
Giver mulighed for aendring af de forindstille- 5 - Forindstillet effekttrin for den mellemste kogezone.
de effekttrin for de tre kogeomrader i den 1.5 - Forindstillet effekttrin for den bagerste kogezone.
fleksible kogezone.
Veelg en af de to kogezoner, indstil det gn-
skede effekttrin i indstillingsomradet, og be-
ror [l for at bekraefte det nye effekttrin og veel-
ge den naste kogezone.

cic Test af gryder/pander I - Ikke egnet.
Med denne funktion kan kvaliteten af gryder 1 - Ikke optimal.
og pander kontrolleres. c - Velegnet.

c i3 flexInduction I/ - Som to uafhangige kogezoner.
/Endring af FlexZonens startmodus. ! - Som én sammenhangende kogezone.'

ci Nulstille til fabriksindstillinger 0 - Individuelle indstillinger .

! - Fabriksindstillinger.

' Fabriksindstilling

20.2 Abne grundindstillinger

Krav: Kogesektionen skal veere slukket.

1. Bergr O for teende kogesektionen.

2. Berer indenfor de naeste 10 sekunder ® i 4 sekun-
der.

Produktoplysninger Indikator
"o

Liste over Teknisk Kundeservice (TK) 4 i
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Produktoplysninger Indikator
Fabrikationsnummer Fd
Fabrikationsnummer 1 oe.
Fabrikationsnummer 2 A

v De forste fire indikatorer viser produktoplysningerne.
Berar indstillingsomradet for at se de enkelte indika-
torer.



3. Bergr O for at abne grundindstillingerne.

c | og L lyser som forindstilling.

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

5. Veelg den @nskede indstilling i indstillingsomradet.

<

Test af gryder/pander da

6. Bergr ©i 4 sekunder.
v Indstillingerne er gemt.

20.3 Afbryde sendring af grundindstillinger

» Beror O.
Alle andringer bliver annulleret og gemmes ikke.

<

21 Test af gryder/pander

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

Med denne funktion kan kvaliteten af gryder og pander
kontrolleres.

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

Funktionen abnes via grundindstillingerne. — Side 16

21.1 Udforelse af Test af gryder/pander

Den fleksible kogezone er indstillet som én kogezone,

der kun kontrollerer én gryde eller pande.

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

2. Abn grundindstillingerne, og veelg c /2.

3. Bergr indstillingsomradet. | kogezonerne blinker in-
dikatoren —.

v Testen udferes.
Efter 10 sekunder vises resultatet i kogezone-indika-
torerne.

21.2 Kontroller resultat

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

Resultat

Il Gryden/panden er ikke egnet til brug med
kogezonen og bliver derfor ikke opvarmet.

| Gryden/panden opvarmes langsommere end for-
ventet, og tilberedningen forlgber ikke optimalt.

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

Berar indstillingsomradet for at aktivere denne funktion.

22 Home Connect

Apparatet er netveerksegnet. Forbind apparatet med en
mobil slutenhed for at betjene funktioner via Ho-

me Connect-appen, tilpasse grundindstillinger eller
overvage den aktuelle driftstilstand.

Home Connect-tjenesterne er ikke tilgeengelige i alle
lande. Home Connect-funktionens tilgeengelighed af-
haenger af, om Home Connect-tjenesterne er tilgeengeli-
ge i det pagaeldende land. Der findes oplysninger om
dette pa: www.home-connect.com.

Home Connect-appen viser vej gennem hele til-
meldingsprocessen. Falg anvisningerne i Home Con-
nect-app for at foretage indstillingerne.

Tip Overhold ogséa anvisningerne i Home Connect-app.

Bemeerkninger

»  QOverhold sikkerhedsanvisningerne i denne brugsvej-
ledning, og serg for, at de ogsa overholdes, nar ap-
paratet betjenes via Home Connect-app.
— "Sikkerhed", Side 2

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

m  NAar apparatet er standby i netveerket, bruger det
maks. 2 W.

m  Kogesektioner er ikke beregnet til at veere i brug
uden opsyn. Hold gje med retterne under tilbered-
ningen.

22.1 Opseetning af Home Connect app

1. Installer Home Connect-app pa den mobile enhed.
2. Start Home Connect app, og foretag opsaetning af
adgangen til Home Connect.
Home Connect app viser vejen gennem hele til-
meldingsprocessen.

22.2 Opseaetning af Home Connect

Krav

m Apparatet skal veere tilsluttet stramforsyningsnettet
0g veere teendt.

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

m Home Connect-appen skal veere installeret pa den
mobile slutenhed.

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

= Den mobile enhed og apparatet befinder sig inden-
for reekkevidden af hjemmenetvaerkets WLAN-signal.

1. Abn Home Connect app, og skan felgende QR-ko-
de.

17



da Home Connect

2. Fglg anvisningerne i Home Connect app.

22.3 Oversigt over Home Connect-indstillingerne
| kogesektionens grundindstillinger kan indstillinger for Home Connect og netvaerksindstillinger tilpasses.

Indstilling Valg eller indikator Ekstra oplysninger
HL Netveerksforbindelse Forbind kogesektionen med WLAN-hjemmenetveerket
L - Ikke forbundet/afbryde netvaerks-  (Wi-Fi), eller afbryd netveerksforbindelsen.
forbindelse
i — Forbinde automatisk
£ - Forbinde manuelt
3 - Forbundet
HLC Forbindelse med app H L2 vises kun, nar kogesektionen er forbundet med
& — Ikke forbundet hjemmenetvaerket.
i — Oprette forbindelse
AL 3 Forbindelse med WLAN Nar WLAN er aktiveret, kan Home Connect-funktionalite-
{1 — Tradlgst modul deaktiveret ten anvendes.
i — Tradlgst modul aktiveret H L3 vises kun, hvis kogesektionen allerede er blevet for-
bundet med et netveerk far.
HLCH Indstilling via app Hvis H £ er deaktiveret, er det kun kogesektionens drift-
{1 — Deaktiveret stilstande, der vises i Home Connect app'en.
{ — Aktiveret’
HLCS Softwareopdatering H L5 vises kun, nar en softwareopdatering er tilgeengelig.
i — Opdatering tilgeengelig og parat til
installation
c - Starte installation
HLC A Styring af fiernadgang via kundeservice H L& vises kun, nar kundeservice forsgger at oprette for-
I — Ikke tilladt bindelse til kogesektionen. Efter tildelt adgang kan ad-
i - Tilladt gangen nar som helst afsluttes.
HLC T Visning af WLAN-signalstyrke H L7 vises kun, nar der er oprettet forbindelse til WLAN-
{1 — Ikke forbundet med WLAN-hjem- hjemmenetvaerket (Wi-Fi).
menetveerket (Wi-Fi)
i — Signalstyrke 1 (darlig)
c - Signalstyrke 2 (middel)
7 — Signalstyrke 3 (god)
HC 8 Forbindelse til Home Connect server L8 vises kun, nar der er oprettet forbindelse til WLAN-

&1 — Ikke forbundet
{ — Forbundet

hjemmenetveaerket (Wi-Fi).

' Fabriksindstilling

22.4 MEndre indstillinger via Home Connect
app

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

18

Krav

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

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

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



Fglg anvisningerne i Home Connect app.
Indstillinger, der sendes fra Home Connect app il
kogesektionen, skal bekrasftes pa kogesektionen.

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

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

3. Tryk let pa et andet vilkarligt Touch-felt pa kogesek-
tionen for at annullere indstillingen.

22.5 Softwareopdatering

Med funktionen Softwareopdatering bliver apparatets
software opdateret, f.eks. til optimering, fejlafhjeelpning,
sikkerhedsrelevante opdateringer samt til ekstra funk-
tioner og tjenester.

Forudseetning for dette er, at brugeren er registreret

Home Connect bruger, har installeret app'en pa en mo-

bil enhed og er forbundet med Home Connect ser-

veren.

S4 snart en softwareopdatering er tilgeengelig, bliver

brugeren informeret via Home Connect app og kan

starte softwareopdateringen via app'en. Efter en korrekt
download kan installationen ogsé startes via Ho-

me Connect app i WLAN-hjemmenetveerket (Wi-Fl). Der

kommer en meddelelse via Home Connect app, nar in-

stallationen er udfert korrekt.

Bemeaerkninger

m  Softwareopdateringen bestar af to trin.

— Det farste trin er download.
— Det andet trin er installationen pa apparatet.

m  Apparatet kan fortsat benyttes under en download.
Afhaengigt af de personlige indstillinger i app'en kan
en softwareopdatering ogsé downloades automa-
tisk.

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

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

Emheettestyring fra kogesektion da

22.6 Fjerndiagnostik

Hvis der rettes henvendelse til Kundeservice om dette,
kan Kundeservice fa adgang til apparatet via funktio-
nen Fjerndiagnostik. Dertil skal apparatet veere forbun-
det med serveren Home Connect, og fjerndiagnostik
skal veere tilgeengelig i det land, hvor apparatet anven-
des.

Tip Der findes yderligere oplysninger om adgangen til
fierndiagnostik i det aktuelle land i Service/Support-om-
radet pa den lokale hjemmeside: www.home-con-
nect.com.

22.7 Databeskyttelse

Veaer opmaerksom pé anvisningerne om databeskyt-

telse.

Nar apparatet fgrste gang forbindes med et netvaerk

med internetforbindelse, videregiver apparatet fglgende

kategorier af data til Home Connect serveren

(ferstegangsregistrering):

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

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

= Husholdningsapparatets aktuelle softwareversion og
hardwareversion.

m  Status for en eventuel fgrhen udfaert nulstilling til fa-
briksindstillinger.

Denne fgrstegangsregistrering forbereder brugen af
Home Connect funktionaliteten og er farst n@dvendig
pa det tidspunkt, hvor Home Connect funktionaliteten
farste gang skal anvendes.

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

23 Emheettestyring fra kogesektion

Hvis bade kogesektion og emhastte har Home Connect

funktionalitet, kan apparaterne forbindes i Home Con-

nect app. Forbind hertil begge apparater med Ho-

me Connect, og falg anvisningerne i app'en.

Bemeaerkninger

= Betjening pa emhaetten har altid forrang. Under den-
ne betjening er det ikke muligt at betjene apparatet
via emhaettestyringen i kogesektionen.

m  Forbindelsen med emheaetten kan kun oprettes via
Home Connect app. Andre forbindelsesmuligheder
understattes ikke mere.

23.1 Nulstilling af Home Connect-
indstillinger

Hvis der opstar forbindelsesproblemer med WLAN-
hjemmenetvaerket (Wi-Fi) for apparatet, eller hvis appa-
ratet skal tilmeldes pa et andet WLAN-hjemmenetvasrk
(Wi-Fi), kan Home Connect-indstillingerne nulstilles.

Bemeerk: Nar Home Connect-indstillingerne nulstilles,
afbrydes forbindelsen ogsa til en eventuelt forbundet
emhaette.

1. Hold © trykket ind i 4 sekunder.

v Displayet viser produktinformationerne.

2. Tryk let pa O© flere gange, indtil displayet skiftevis vi-
ser c og /A.

3. Indstil vaerdien & i indstillingsomradet.

23.2 Styring af emhaetten via kogesektionen

| kogesektionens grundindstillinger kan det indstilles,
hvordan emheetten skal forholde sig afheengigt af, om
hele kogesektionen eller enkelte kogezoner teendes el-
ler slukkes.

Der kan foretages flere indstillinger via kogetoppens
betjeningselementer.

Indstilling af ventilator
1. Tryk let pa &.
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da Rengaring og pleje

2. Veelg et ventilatortrin i indstillingsomradet. Deaktivering af automatisk drift
Der kan veelges mellem trin 1, 2 og 3. » Hold & trykket ind, indtil A slukker.

Tryk let pa 4 eller 5 i indstillingsomradet for at
indstille et intensivt trin. Alternativt kan der trykkes
let pa b flere gange, indtil det gnskede intensive trin

Nar der indstilles et andet ventilatortrin, afsluttes au-
tomatisk drift ligeledes.

vises. Indstilling af emhaettens belysning

Slukning af ventilator

Emheettens lys kan teendes og slukkes via kogesektio-

. . . - . nens betjeningsfelt.
» Veelg ventilatortrinnet O i indstillingsomradet. 1.

Tryk let pa -8 for at teende belysningen.

Aktivering af automatisk drift 2. Tryk igen let pa £ for at slukke belysningen.

» Hold & trykket ind, indtil indikatoren viser A.
v Ventilatoren starter automatisk ved udvikling af
damp og rag.

23.3 Oversigt over indstillinger for emhaettestyring

| kogesektionens grundindstillinger kan det indstilles, hvordan emhaetten skal forholde sig afheengigt af, om hele

kogesektionen eller enkelte kogezoner taendes eller slukkes.

Indstilling’ Valg

Beskrivelse

cib Forbindelse kogesektion - emhaette
Il — Ikke forbundet / forbindelse afbrudt
I - Ingen funktion
Z - Forbundet med WLAN-hjemmenetvaerk (Wi-Fi)
3 — Forbundet med WLAN og emhaette

cig Automatisk start af ventilator
{1 — Deaktiveret. Ved behov skal emheaetten teendes
manuelt.
{ — Teendt med automatisk drift?>. Emhaetten teen-
des i automatisk drift, nar en kogezone teendes.
2 - Teendt med manuel drift. Emhaetten teendes
med et fastlagt trin, nar en kogezone taendes.

Displayet viser kun indstillingen, nar apparatet er
forbundet med emhaetten.

ccd Ventilatorefterlgb
£l — Ventilator slukkes sammen med kogesektio-
nen.

{ — Teendt med automatisk drift?

£ - Teendt med standard-ventilatorefterlgb

L

3 - Ingen eendring af indstillingerne

Indstilling om og hvordan ventilatoren fortsastter
driften, nar kogesektionen er blevet slukket.
Displayet viser kun indstillingen, nar apparatet er
forbundet med emhaetten.

iy

Automatisk teending af belysning

{l — Deaktiveret

{ — Aktiveret?

Belysningen teendes, nar kogesektionen taendes.

Displayet viser kun indstillingen, nar apparatet er
forbundet med emhastten.

Automatisk slukning af belysningen

Ll — Deaktiveret?

i — Belysningen slukkes, nar kogesektionen sluk-
kes.

]
"~
iy

Displayet viser kun indstillingen, nar apparatet er
forbundet med emhastten.

' Afhaengigt af apparatets udstyr
2 Fabriksindstilling (kan afvige afhaengigt af apparatets type)

24 Rengoring og pleje

Rengar og plej maskinen omhyggeligt, s maskinen BEM/ERK!

forbliver funktionsdygtig leenge. Uegnede renggringsmidler kan beskadige apparatets
overflader.

24.1 Rengeringsmidler » Anvend aldrig uegnede rengeringsmidler.

Egnede rengeringsmidler og glasskrabere fas hos kun-
deservice, i almindelige forretninger eller i online shop-
pen siemens-home.bsh-group.com.

» Anvend ikke renggringsmidler, sa leenge kogetop-

pen stadig er varm. Dette kan medfere maerker pa
overfladen.

Uegnede renggringsmidler
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Rengaringsmidler til opvaskemaskinen
Skurende renggringsmidler
Aggressive rengeringsmidler, f.eks. ovnspray eller
pletfjerner
Ridsende renggringssvampe
m  Hgitryksrenser og dampstraler

24.2 Rengoring af kogesektion

Renggr altid kogesektionen efter brug, s& madrester ik-
ke braender fast.
Krav: Kogesektionen skal veere kold. Kun ved pletter af
sukker, risstivelse, kunststof eller aluminiumsfolie skal
kogesektionen ikke kale af.
1. Fjern kraftig tilsmudsning med en glasskraber.
2. Rengar kogesektionen med et renggringsmiddel il
glaskeramik.
Folg anvisningerne for renggring pa rengaringsmid-
lets emballage.

Afhjeelpning af fejl da

Tips

= Der kan opnas gode rengaringsresultater med
en specialsvamp til glaskeramik.

= Hvis man sgrger for at holde gryde- og pande-
bunde rene, bevares kogesektionens overflade i
god stand.

24.3 Rengering af kogetoppens ramme

Hvis der er snavs eller pletter pad kogesektionens ram-
me efter brugen, skal den rengeres.

Bemaerk: Brug ikke en glasskraber.

1. Renggr kogesektionens ramme med varmt opvaske-
vand og en blgd klud.
Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden
brug.

2. Tar efter med en blad klud.

25 Afhjeelpning af fejl

Mindre fejl ved apparatet kan afhjeelpes selv. Lees op-
lysningerne om fejlafhjeelpning, inden kundeservice
kontaktes. Saddan undgas unadige omkostninger.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ukorrekte reparationer er farlige.

» Kun uddannet fagpersonale méa udfgre reparationer
pa apparatet.

» Hvis apparatet er defekt, sa kontakt kundeservice.
— "Kundeservice", Side 23

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Ukorrekte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det, ma ud-
fare reparationer pa apparatet.

» Der méa kun anvendes originale reservedele til repa-
ration af apparatet.

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

25.2 Anvisninger pa visningsfeltet

25.1 Advarsler

Bemaerkninger

®m  Tryk vedvarende pa sensoren for den pagaeldende
kogezone, hvis £ vises i indikatorerne, og aflees fejl-
koden.

m  Hyis fejlkoden ikke findes i tabellen: Afbryd stremfor-
syningen til kogesektionen, vent 30 sekunder, og til-
slut den igen. Kontakt teknisk kundeservice, og an-
giv den ngjagtige fejlkode, hvis indikatoren vises
igen.

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

m  For at beskytte apparatets elekironiske komponen-
ter mod overophedning eller stramsted kan koge-
sektionen reducere effekttrinnet midlertidigt.

Fejl Arsag og fejlafhjaelpning

Ingen indikator lyser.  Stremforsyningen er afbrudt.

» Kontroller ved hjeelp af andre elekiriske apparater, om der foreligger et stremsvigt.

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

Fejl i elektronikken

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

Indikatorerne blinker. Betjeningsfeltet er fugtigt eller er tildeekket af en genstand.
» Tar betjeningsfeltet af, eller fiern genstanden.

FJ,FHY EDIS, E B  Elektronikken er blevet overophedet og har slukket en eller flere kogezoner.
coi E 8208 » Vent, til elektronikken er tilstraekkelig afkglet. Bergr derefter en vilkarlig tast pa betje-

ningsfeltet.
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da Bortskaffelse

Fejl

Arsag og fejlafhjaelpning

F5 + effekttrin og lyd-
signal

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

» Fjern gryder og pander. Fejlindikatoren slukkes kort tid efter. Tilberedningen kan fortsaet-
tes.

F5 og et lydsignal

Der star en varm gryde/pande pa betjeningsfeltet. Kogezonen er blevet slukket for at be-

skytte elektronikken.

» Fjern gryder og pander. Vent nogle sekunder. Bergr en vilkarlig tast. Nar fejlindikatoren
slukkes, kan madlavningen fortseettes.

Kogezonen er overophedet og er blevet slukket for at beskytte bordpladen.
» Vent, til elektronikken er tilstreekkelig afkalet, og teend derefter for kogezonen igen.

flexMotion bliver ikke aktiveret.

» Sluk fejlindikatoren ved at berare en vilkarlig tast. Der kan tilberedes som normalt, men
uden flexMotion-funktionen. Kontakt kundeservice.

Den udvidede FlexZone aktiveres ikke.

» Bekraeft fejlindikatoren ved at berare en vilkarlig sensor. Madlavningen kan fortsaettes
med de andre kogezoner. Kontakt teknisk kundeservice.

Kogezonen har veeret i drift i leengere tid uden afbrydelse.

» Individuel sikkerhedsslukning er aktiveret. Bergr en vilkarlig tast for at indstille kogzonen
og slukke indikatoren.

s la Y= 15215
E guuu/c gu w

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

LHOG/ESDN Kogesektionen er ikke tilsluttet korrekt.
» Afbryd stramforsyningen til kogesektionen. Tilslut kogesektionen iht. stramtegningen.
ot Demotilstand er aktiveret.

» Afbryd streamforsyningen til kogesektionen. Vent 30 sekunder, og tilslut kogesektionen
igen. Bergr en vilkarlig sensor indenfor de naeste 3 minutter. Demotilstanden er deakti-
veret.

Home Connect funge-
rer ikke korrekt.

Forskellige arsager er mulige.
»  Ga til www.home-connect.com.

25.3 Apparatets normale driftslyde

Induktionsapparater kan ind i mellem danne lyde eller
vibrationer, som summelyde, hvislen, knitren, ventilator-

lyde eller rytmiske lyde.

26 Bortskaffelse

26.1 Bortskaffelse af udtjent apparat
Ved miljgrigtig bortskaffelse kan veerdifulde rastoffer

genindvindes.

1. Treek nettilslutningsledningens netstik ud.

2. Skeer nettilslutningsledningen over.

3. Bortskaf apparatet miljarigtigt.
Hvis der er tvivl om genbrugsordningerne, og om
hvor genbrugspladserne er placeret, sa kan for-

Dette apparat er klassificeret iht. det
europaeiske direktiv 2012/19/EU om
affald af elektrisk- og elektronisk ud-
styr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for
indlevering og recycling af kasserede
apparater geeldende for hele EU.

B

handleren, kommunen eller de kommunale myndig-
heder kontaktes for at f& yderligere information.

27 Overensstemmelseserklaering

Hermed erklaerer BSH Hausgerate GmbH, at dette ap-
parat med Home Connect-funktionalitet er i over-
ensstemmelse med de grundlaeggende krav og @vrige
geeldende bestemmelser i direktiv 2014/53/EU.

22



Pa internettet findes en udfaerlig RED-overensstem-
melseserklaering pa det aktuelle apparats produktside
under de ekstra dokumenter pa adressen siemens-ho-
me.bsh-group.com.

Kundeservice da

C€

2,4-GHz-band (2400-2483,5 MHz): maks. 100 mW
5 GHz-band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz):
maks. 50 mW

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

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

AL BA MD ME MK RS UK UA

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

28 Kundeservice

Funktionsrelevante originale reservedele iht. den péa-
geeldende forordning om miljgvenligt design kan fas
hos vores kundeservice i en periode pa mindst 10 ar
fra apparatets markedsfgring i Det Europeeiske @kono-
miske Samarbejdsomrade.

Bemaerk: Anvendelse af kundeservice er gratis inden
for rammerne af producentens garantibetingelser.

Der findes detaljerede oplysninger om garantiperiode
og garantibetingelser for det aktuelle land hos vores
kundeservice, den lokale forhandler og pa vores hjem-
meside.

Hav apparatets produktnummer (E-Nr.) og fabrikations-
nummer (FD-Nr.) parat, hvis du kontakter kundeservice.
Kontaktdata for kundeservice findes i vedlagte liste
over kundeserviceafdelinger eller pa vores hjemmesi-
de.

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

Produktnummeret (E-Nr.) og fabrikationsnummeret (FD-
Nr.) findes pé apparatets typeskilt.

Typeskiltet findes falgende steder:

m | apparatets papirer

= pa undersiden af kogetoppen.

Produktnummeret (E-nr.) findes ogsa pa glaskeramik-
ken. Kundeservice-oversigten (KI) og produktionsnum-
meret (FD) kan endvidere ogsé vises i grundindstil-
lingerne — Side 16 .

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

29 Proveretter

Denne anbefalede indstillinger henvender sig til prov-
ningsinstitutter for at lette testen af vores apparater.
Disse tests blev udfgrt med vores gryde- og pande saet
til induktionskogesektioner. Om gnsket kan disse tilbe-
hars-seet efterfalgende kebes hos forhandleren, hos vo-
res tekniske kundeservice eller i vores online shop.

29.1 Smeltning af overtraekschokolade

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

29.2 Opvarmning og varmholdning af
linsegryderet

Opskrift iht. DIN 44550

Starttemperatur 20 °C

Opvarmning uden omraring

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

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

29.3 Opvarmning og varmholdning af
linsegryderet

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

29.4 Bechamelsauce
Meelketemperatur: 7 °C
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m Gryde @ 16 cm uden |ag, ingredienser: 40 g smar,
40 g mel, 0,5 | maelk med 3,5 % fedtindhold og en
knivspids salt

Tilberedning af bechamelsauce

1. Smelt smarret, rar mel og salt i, og opvarm det hele.
- Opvarmning: Varighed 6 min., effekttrin 2

2. Tilsaet meelken til opbagningen, og bring den i kog
under stadig omraring.
- Opvarmning: Varighed 6 min. 30 sek., effekttrin 7

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

29.5 Tilberedning af mzelkeris med lag

Maelketemperatur: 7 °C

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

Opvarm uden l4g. Rer rundt efter 10 min. opvarmning.

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

og salt til meelken.

Tilberedningstid inklusive opvarmning ca. 45 min.

m Gryde @ 16 cm, ingredienser: 190 g rundkornede
ris, 90 g sukker, 750 ml meelk med 3,5 % fedtind-
hold og 1 g salt
— Opvarmning: Varighed ca. 5 min. 30 sek., effekt-

trin 8.5
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 3

m Gryde @ 20 cm, ingredienser: 250 g rundkornede
ris, 120 g sukker, 1 | maelk med 3,5 % fedtindhold
og 1,5 g salt
— Opvarmning: Varighed ca. 5 min. 30 sek., effekt-

trin 8.5
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 3, omraring efter 10
min.

29.6 Tilberedning af mzelkeris uden lag

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

29.7 Tilberedning af ris

Opskrift iht. DIN 44550
Vandtemperatur: 20 °C
m Gryde @ 16 cm med lag, ingredienser: 125 g lang-
kornede ris, 300 g vand og en knivspids salt
— Opvarmning: Varighed ca. 2 min. 30 sek., effekt-
trin 9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 2
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= Gryde @ 20 cm med lag, ingredienser: 250 g lang-
kornede ris, 600 g vand og en knivspids salt
— Opvarmning: Varighed ca. 2 min. 30 sek., effekt-
trin 9
— Feerdigtilberedning: Effekttrin 2.5

29.8 Steg af svinemorbrad

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

29.9 Tilberedning af pandekager

Opskrift iht. DIN EN 60350-2

m Pande @ 24 cm uden |ag, ingredienser: 55 ml dej
pr. pandekage
— Opvarmning: Varighed 1 min. 30 sek., effekttrin 9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 7

29.10 Fritering af dybfrosne pommes frites

= Gryde @ 20 cm uden |ag, ingredienser: 2 | solsikke-
olie. Til hver friteringsproces: 200 g dybfrosne pom-
mes frites, tykkelse 1 cm.
- Opvarmning: Effekttrin 9 til olien har néet en tem-
peratur pa 180 °C.
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 9
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