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1 Ohutus

Jargige jargmisi ohutusjuhiseid.
1.1 Uldised juhised

® | ugege juhend hoolikalt [abi.

» Hoidke juhend, toote pass ja tooteinfo alles
hilisemaks kasutamiseks voi jargmistele
omanikele.

®m Transpordikahjustuse korral arge Uhendage
seadet vooluvarku.

1.2 Sihtotstarbeline kasutamine

llma pistikuta seadmeid voib Uhendada ainult

valjadppinud spetsialist. Seadme garantii ei

laiene valest Uhendamisest tingitud kahjustus-

tele.

Turvaline kasutamine on tagatud ainult siis,

kui paigaldamine toimub vastavalt paigaldus-

juhendile. Paigaldatud seadme veatu 160 eest

vastutab paigaldaja.

Kasutage seadet ainult:

m toitude ja jookide valmistamiseks.

m jarelevalve all. Arge jatke ka luhiajalisi keet-
misprotsesse kordagi jarelevalveta.

® kodumajapidamises ja koduses keskkon-
nas suletud ruumides.

= kuni maksimaalse kdrguseni 4000 mere-
pinnast.

Arge kasutage seadet:

m valise taimeri voi eraldi kaugjuhtimis-
puldiga. See ei kehti juhul, kui valjaldli-
tamiseks kasutatakse standardiga EN
50615 hdlmatud seadmeid.

Kui teie kehasse on siirdatud aktiivne meditsii-
niseade (nt sidamestimulaator voi defibril-
laator), uurige oma arstilt, kas see vastab
Euroopa Uhenduse ndukogu direktiivile
90/385/EMU, mis kehtib 20. Juunist 1990, ja
standarditele EN 45502-2-1 ja EN 45502-2-2
ning on valitud, siirdatud ja programmeeritud
vastavalt VDE-AR-E 2750-10. Sind diese
Voraussetzungen erfillt und werden zudem
nicht-metallische Kochutensilien und
Kochgeschirre mit nicht-metallischen Griffen
eingesetzt, ist die Nutzung dieses Induktions-
kochfeldes bei bestimmungsgemaBem Geb-
rauch unbedenklich.

1.3 Kasutajate ringi piiramine

Ule 8-aastased lapsed ja piiratud fuisiliste,
sensoorsete voi mentaalsete voimetega voi
vaheste teadmiste ja/v0i kogemustega
inimesed voivad seadet kasutada tingimusel,
et nende Ule teostatakse jarelevalvet voi neile



on selgitatud, kuidas seadet ohutult kasutada
ning nad moistavad seadmega seotud oh-
tusid.

Lapsed ei tohi seadmega mangida.

Lapsed ei tohi seadet puhastada ja hooldada,
valja arvatud juhul, kui nad on vanemad Kkui
15-aastased ja nende Ule teostatakse
jarelevalvet.

Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

1.4 Ohutu kasutamine

/A HOIATUS - Tuleoht!

Oli v&i rasva kuumutamine keedualal ilma

jarelevalveta on ohtlik ja voib pdhjustada tule-

kahju.

» Arge jatke kuuma 8li ja rasva jarelevalveta.

» Arge kunagi Uritage kustutada tuld veega,
vaid lulitage seade valja ja summutage lee-
ke nt potikaane voi kustutustekiga.

Keeduala laheb vaga kuumaks.

» Arge kunagi asetage keedualale ega selle
vahetusse lahedusse tuleohtlikke esemeid.

» Arge jatke keedualadele esemeid.

Seade laheb kuumaks.

» Arge mitte kunagi hoidke pliidiplaadi all ole-
vas sahtlis suttivaid esemeid ega aero-
soole.

Pliidiplaadi katted vdivad pdhjustada dnnetusi,

nt Ulekuumenemise, suttimise vOi purunevate

materjalide tottu.

» Arge kasutage pliidiplaadi katteid.

lga kord parast kasutamist lUlitage pliidiplaat

pealulitist valja.

» Arge oodake, kuni pliidiplaat automaatselt
valja lUlitub, kuna selle peale ei ole enam
potte ega panne.

Toiduained vdivad suttida.

» Keetmise Ule tuleb teostada jarelevalvet.
LUhikest keetmisprotsessi tuleb pidevalt
jalgida.

/A\ HOIATUS - Péletusoht!

Kasutamise ajal lahevad seade ja selle puu-

tepinnad kuumaks, vaga kuum on ka pliidi-

plaadi raam, kui see on olemas.

» Olge ettevaatlik, et valtida kutteelementide
puudutamist.

» Alla 8-aastased lapsed peavad jadma
seadmest eemale.

Ohutus et

Pliidiplaadi kaitsevore voib pdhjustada 6n-

netusjuhtumeid.

» Arge kunagi kasutage pliidiplaadi kaitsevo-
ret.

Seade muutub too6tades kuumaks.

» Enne puhastamist laske seadmel jahtuda.

Metallist esemed lahevad pliidiplaadil vaga Kkii-

resti kuumaks.

» Arge kunagi asetage pliidiplaadile metallist
esemeid, nt nuge, kahvleid, lusikaid ja
kastrulikaasi.

/A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad remontida ainult selleks
koolitatud spetsialistid.

» Seadme remontimiseks tohib kasutada ai-
nult originaalvaruosi.

» Kui seadme vorgujuhe saab kahjustada, tu-
leb see asendada erilise Uhendusjuhtmega,
mis on saadaval mutgiesinduses VOi
klienditeeninduses.

Kahjustatud seade voi kahjustatud vorgujuhe

on ohtlikud.

» Arge mitte kunagi kaitage kahjustatud
seadet.

» Kui pealispinnas on praod, tuleb seade val-
ja lulitada, et valtida elektril6oki. Selleks
arge lUlitage seadet valja mitte pohildlitist,
vaid lulitage elektrikilbis valja kaitse.

» Arge mitte kunagi tdmmake seadme voolu-
vorgust eraldamiseks vorgujuhtmest. Tom-
make alati vorgujuhtme vorgupistikust.

» Kui seade vOi vorgupistik on kahjustatud,
lUlitage kohe elektrikilbis kaitse valja.

» Votke Uhendust hooldekeskusega.

- Lk 16

Sissetungiv niiskus voib tekitada elektrildogi.

» Arge kasutage seadme puhastamiseks aur-
puhasteid vOi survepesureid.

Seadme kuumadel osadel voib elektriseadme

toitejuhtme isolatsioon sulama hakata.

» Arge mitte kunagi laske elektriseadme
toitejuhtmel kokku puutuda seadme kuuma-
de osadega.

Metallesemete kokkupuutumine labi pliidi-

plaadi pdhjas oleva ventilaatori voib pdhjusta-

da elektril6ogi.

» Arge hoidke pliidiplaadi all olevates saht-
lites pikki teravaid metallesemeid.
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/A HOIATUS - Vigastusoht!

Potid voivad potipdhja ja keeduala vahele sat-

tunud vedeliku tottu akitselt tles hipata.

» Hoidke keeduala ja potipdhi alati kuivad.

» Arge mitte kunagi kasutage kilmunud kee-
dundusid.

Veevannis kuumutamise korral voivad pliidi-

plaat ja keedundu Ulekuumenemise tottu 16h-

keda.

» Veevannis olev keedundu ei tohi veega
taidetud anuma pohjaga otseselt kokku
puutuda.

» Kasutage Uksnes kuumuskindlat keedu-
ndud.

Rebenenud vdi murdunud pinnaga seade

vOib pbhjustada Ioikevigastusi.

» Arge kasutage seadet, kui selle pind on
rebenenud vOi murdunud.

/A HOIATUS - Lambumisoht!

Lapsed voivad pakkematerjalid Ule pea tdm-

mata vOi end sinna sisse kerida ja lambuda.

> Hoidke pakkematerjalid lastest eemal.

» Arge laske lastel pakkematerjaliga mangi-
da.

Lapsed voivad vaikesi osi sisse hingata voi al-

la neelata ning seetdttu [ambuda.

> Hoidke vaikesed osad lastest eemal.

» Arge laske lastel vaikeste osadega mangi-
da.

2 Kahjustuste valtimine

Siit leiate kahjustuste sagedasemad pdhjused ja nduanded, kuidas neid valtida.

Kahjustus Pohjus

Abindu

Plekid Jarelevalveta keetmine.

Jalgige keetmisprotsessi.

Plekid, mikropraod
suhkrusisaldusega toiduained

Mahaloksunud toiduained, eelkdige suure

Eemaldage kohe klaasist kaabitsa abil.

Plekid, mikropraod

Katkised keedundud, sulanud emailiga nbud Kasutage sobivaid ja heas seisukorras ole-
klaasis vOi vase- vOi alumiiniumpodhjaga ndud.

vaid keedundusid.

Plekid, varvimuutused Ebasobivad puhastusmeetodid.

Kasutage Uksnes klaaskeraamilise pinna
jaoks sobivaid puhastusvahendeid ja
puhastage tUksnes kulma pliidiplaati.

Mikropraod klaasis
vOi muud teravad esemed.

L66gid voi allakukkunud keedundud, tarvikud Keetmisel arge laske klaasil vdi teistel ese-

metel pliidiplaadile kukkuda.

Kriimustused, varvi-

muutused ne pliidiplaadil

Karedad potipohjad voi keedundu nihutami-

Kontrollige ndusid. Kergitage keedundud, kui
seda nihutate.

Kriimustused Sool, suhkur voi liiv.

Arge kasutage pliidiplaati td6pinna ega

alusena.
Seade voib kahjusta- Keetmine kidlmunud keedunduga. Arge mitte kunagi kasutage kilmunud kee-
da saadal dundusid.

Keedundu vbi sead-
me kahjustused

Tahja poti kuumutamine.

Arge kunagi asetage kuumale keedualale
tihje keedundusid.

Klaasi vigastused
potikaas klaasil.

Sulanud materjal kuumal keedualal véi kuum Arge asetage pliidiplaadile kiipsetuspaberit

ega alumiiniumpaberit, plastanumaid ega po-
tikaasi.

Ulekuumenemine

Kuumad keedundud juhtpaneelil voi raamil.

Arge asetage nendele aladele kuumi keedu-
ndusid.

TAHELEPANU!

Pliidiplaadi pdhja all on ventilaator.

» Kui pliidiplaadi all on sahtel, siis arge hoidke selles
teravaid vOi vaikseid esemeid, paberit ega kdogirati-
kuid. Ventilaator vOib need sisse imeda ja selle ta-

gajarjel kahjustada saada, samuti voib see kahjusta-

da jahutust.
» Sahtli sisu ja puhuri sisendi vahele peab jaama
vahemalt 2 cm.
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3 Keskkonnakaitse ja saastmine

3.1 Pakendi kaitlemine

Pakkematerjalid on keskkonnaohutud ja taaskasuta-

tavad.

» Kaidelge erinevaid komponente liikide jargi sorteeri-
tult.

3.2 Energia saastmine

Kui jargite neid juhiseid, tarbib teie seade vahem
energiat.

Valige poti suurusega sobiv keedutsoon. Asetage

keedundu keskele.

Kasutage nousid, mille pohja labimdot Uhtib keeduala

labimdoduga.

Nouanne: Noude tootjad naitavad tihti poti Glemist 18-

bimo6tu. See on tihti suurem kui pdhja labimaot.

m Ebasobivad keedundud voi mittetdielikult kaetud
keedutsoonid kulutavad palju energiat.

Sulgege potid sobivate kaantega.
m Kui keedate ilma kaaneta, vajab seade oluliselt roh-
kem energiat.

Tdstke kaant véimalikult harva.
m Kaane tdstmisel kaob palju energiat.

Kasutage klaaskaant.
m | abi klaaskaane néete poti sisse ilma kaant tdstma-
ta.

Kasutage siledapdhjalisi potte ja panne.
m Ebatasased pohjad suurendavad energiakulu.

Kasutage toiduainete kogusega sobivat keedundud.
m VVdhese sisuga suur keedundu vajab Ulessoojen-
damiseks rohkem energiat.

Valmistage toitu vahese veega.
= Mida rohkem vett asub keedundus, seda rohke va-
jatakse Ulessoojendamiseks energiat.

LUlitage digeaegselt madalamale voimsusastmele ta-

gasi.

m Liiga kOrge edasikeetmise viimsusastmega rais-
kate energiat

Direktiivi (EL) 66/2014 kohase tooteinfo leiate tarne-

komplekti kuuluvast seadme passist ja veebisaidilt

seadme lehelt.

4 Sobivad keedunoud

Induktsioonpliidiplaadi jaoks sobival keedundul peab
olema ferromagnetiline pohi, seega peab magnet seda
kilge tdmbama, peale selle peab pdhja suurus vasta-
ma keeduala suurusele. Kui ndud keedualal ei tuvasta-
ta, asetage nou vaiksema labimdoduga keedualale.

4.1 Keedunoude suurused ja omadused

Selleks et keedundud oOigesti tuvastada, votke arvesse
keedundu suurust ja materjali. Kdik keedundude poh-
jad peavad olema taiesti Uhetasased ja siledad.
Funktsiooniga Keedundu test saate kontrollida, kas
keedundu on sobiv. Lisateavet leiate jaotisest

— "Keedundu test", Lk 14

Keedunodud Materjalid

Omadused

Soovituslik keedundu
keedunou.

Roostevabast terasest hea soojusjuhtivusega

See keedundu jaotab kuumust Uhtlaselt,
kuumeneb Kiiresti ja on hasti tuvastatav.

Emailitud terasest, valumalmist ferromag-
netilised keedundu voi roostevabast terasest
spetsiaalnéud induktsioonpliidiplaatidele.

See keedundu kuumeneb kiiresti ja on hasti
tuvastatav.

Pohi ei ole taielikult ferromagnetiline.

Kui ferromagnetilise ala 1abima6t on vaiksem
kui keedundu pohi, kuumeneb ainult fer-
romagnetiline ala. Seetdttu ei jaotu kuumus
Uhtlaselt.

Alumiiniumisisaldusega pdhjad

Need vahendavad ferromagnetilist ala, seela-
bi voib keedunduni jduda vahem kuumutus-
voimsust. Need keedundud vdivad jaada tu-
vastamata ja seetdttu ei kuumene need
piisavalt.

Ei ole sobiv
vist, vasest vOi alumiiniumist ndud.

Tavalisest 6hukesest terasest, klaasist, sa-




et Sobivad keedundud

Mérkused

m  Arge kasutage pliidiplaadi ja keedundu vahel adap-
terplaate.

= Arge laske kuumeneda tihjal keedundul ja dhukese-
pohjalisel ndul, kuna need vdivad minna vaga
kuumaks.
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5 Tutvumine

5.1 Induktsioonkuumutus
Induktsioonkuumutusel on vorreldes tavaliste pliidi-

rgem hooldus ja puhastus. See tagab ka parema kuu-
muskontrolli, kuna kuumus tekitatakse vahetult keedu-

nous.
plaatidega méned muudatused ja rida eeliseid, naiteks 4
ajavoit keetmisel ja praadimisel, energiasaast ning ke-
5.2 Juhtpaneel
Uksikud detailid, naiteks varv ja kuju, vivad joonisest
erineda.
I
o L —
e -
_I[_ ______ min
= 't | 1 NN
A - - —
A = — o
@@ boost flex '-l' [_ - '-" @ '—'- '—'
o
) o 1 -2 -3 -4 +-5-6:-7"-8-9
—_ — — min— — low — —————— —med— ——— —mMoxX— ———
Mérkused 5.3 Keedualade jaotus

= Hoidke juhtpaneel alati kuiv ja puhas.
®»  Arge asetage keedundusid néidikute ja sensorite
lahedusse. Elektroonika voib Ule kuumeneda.

Valikusensorid

Pliidiplaadi sisselulitamisel suttivad nende valitavate nu-
ppude simbolid, mida saab sellel hetkel kasutada.

Sensor  Funktsioon
0) Pealdliti
0 1m2m_8m9 Reguleerimisala

-/ Keeduala valik

bt PowerBoost

Margitud véimsuse arvutamisel kasutati standardile
IEC/EN 60335-2-6 vastavaid potte. Véimsus voib
varieeruda olenevalt ndu suurusest voi materjalist.

5
|

(- PerfectFry Sensor
o e Vdimsusastmed
H FlexInduction ﬁ [.]
® Viljaltlitustaimer / Signaalkell
C= Lapselukk Ala korgeim véimsusaste
Ny Pidhkimiskaitse @ 18 cm Voimsusaste 9 1.800 W
PowerBoost 3.100 W
Saltuvalt pliidiplaadi olekust siittivad ka keedualade ja = OWeT
erinevate sisselllitatud ja kasutatavate funktsioonide @ 14,5cm  Voimsusaste 9 1.400 W
naidud. PowerBoost 2.200 W
@ 24 cm Véimsusaste 9 2.200 W
PowerBoost 3.700 W
PIEEE Vdimsusaste 9 2.200 W
PowerBoost 3.700 W
(D JE] Voimsusaste 9 3.300 W
PowerBoost 3.700 W




et Pohimodtteline kasitsemine

5.4 Keeduala

Enne keetmise alustamist kontrollige, kas keedundu
suurus sobib keedualaga, millel keeta soovite:

Ala Keeduala tiiip
E Flex-ala

- "Flex/induction”, Lk 9
O Uheringiline keeduala

5.5 Jadkkuumuse nait

Pliidiplaadil on iga keeduala jaoks jadkkuumuse nait.
Arge puudutage keeduala, kui jaakkuumuse nait veel
poleb.

Nait Tahendus
H Keeduala on kuum.
h Keeduala on soe.

6 Pohimotteline kasitsemine

6.1 Pliidiplaadi sissellilitamine

» Puudutage @.
Kolab helisignaal ja nait O kdrval sittib.
v Pliidiplaat on t66valmis.

ReStart

» Kui lllitate seadme esimese 4 sekundi jooksul
parast valjalllitamist uuesti sisse, hakkab pliidiplaat
tO6b6le endiste seadistustega.

6.2 Pliidiplaadi valjaliilitamine

» Puudutage @, kuni naidud kustuvad.
v Koik keedualad on vélja lilitatud.

Markus: Kui koik keedualad on olnud vélja lulitatud
kauem kui 20, IUlitub pliidiplaat automaatselt vélja.

6.3 Voimsusastme reguleerimine
keedualadel

Keedualal on 17 véimsusastet, mida kuvatakse vahe-
vaartustega 1kuni 9. Valige toidu ja keeduprotsessi
jaoks kdige paremini sobiv voimsusaste.

1. Keeduala valimiseks toksake -+/=.
v Naidikul péleb & ja selle all simbol _.

6.4 Nouandeid toiduvalmistamiseks

= Plreesid, kreemsuppe ja pakse kastmeid segage
soojendamisel aeg-ajalt.

m  Eelkuumutamiseks reguleerige valja voimsusaste
8-9.

m  Kui valmistate toitu nii, et ndul on kaas peal, siis re-
guleerige voimsusaste vaiksemaks kohe, kui kaane
alt tuleb auru. Auru teke ei mdjuta keetmistulemust.

m  Parast keetmise |6petamist hoidke keedundul kaant
peal seni, kuni hakkate toitu serveerima.
Kiirkeedupotti kasutades jargige tootja juhiseid.
Toitainete parema sailimise huvides arge keetke toi-
tu liiga kaua. Signaalkellaga saate vélja reguleerida
optimaalse keeduaja.

Jalgige, et 0li ei hakka suitsema.

= Pruunistamiseks praadige toiduaineid Uksteise jarel
vaikeste portsjonitena.

= Moni keedundu voib keetmisel minna vaga
kuumaks. Seeparast kasutage pajakindaid.

m  Soovitusi energiasaastlikuks toiduvalmistamiseks
leiate peatikist
— "Energia saastmine”, Lk 5

2. Reguleerimisalal valige soovitud vdimsusaste.
v VoBimsusaste on valitud.

Markus: Kui keedualal ei ole Uhtegi keedundud vdi kui
keedundu on ebasobiv, hakkab valitud voimsusaste vil-
kuma. Teatava aja parast Illitub keeduala valja.

QuickStart

» Kui asetate enne sisselllitamist pliidiplaadile keedu-
nou, siis tuvastatakse keedundu pliidiplaadi sissellli-
tamisel ja asjaomane keeduala valitakse automaat-
selt valja. Jargmise 20 sekundi jooksul valige soovi-
tud vbimsusaste, vastasel juhul lilitub pliidiplaat val-
ja.

Voimsusastme muutmine voi keeduala

valjalilitamine

1. Valige keeduala.

2. Valige reguleerimisalal soovitud vGimsusaste voi re-
guleerige vélja 4.

v Keeduala vBimsusaste muutub voi keeduala ldlitub
véalja ja sUttib jadkkuumuse néit.

Soovitusi keetmiseks

Tabel naitab, milline véimsusaste (—==) millise toiduai-
ne jaoks sobib. Valmistusajad (® min) vdivad sdltuvalt
toiduainete liigist, kaalust, paksusest ja kvaliteedist olla
erinevad.

—== ® min
Sulatamine
Sokolaad, glasuur 1-1 -
Voi, mesi, zelatiin 1-2 -
Soojendamine ja soojana
hoidmine
Uhepajatoit, nt l1aatsesupp 1.-2 -
Piim’ 1.-2. -
Vorstikesed' 3-4 -
Sulatamine ja soojendamine
Spinat, stgavkilmutatud 3-4 15-25
" ilma kaaneta

2 Eelsoojendamine vdimsusastmel 8 - 8




FlexInduction et

== ® min == ® min
Guljass, stugavkilmutatud 3-4 35-55 Lihalbik (3 cm paksune) 7-8 8-12
Hilvitamine, paisutamine Linnufilee (2 cm paksune) 5-6 10-20
Kartuliklimbid 4. -5, 20 - 30 Linnufilee, kilmutatud 5-6 10-30
Kala ' 4-5 10-15 Lihapallid (3 cm paksused) 4, -5, 20-30
Valged kastmed, nt beSamell- 1-2 3-6 Kotlett (2 cm paksused) 6-7 10-20
kaste Kala ja kalafilee, naturaalne 5-6 8-20
Vahustatud kastmed, nt Bear- 3 - 4 8-12 Kala ja kalafilee, paneeritud 6-7 8-20
naise ‘i kaste, hollandi kaste - — -
- - Kala, paneeritud ja stgavkul- 6-7 8-15
Madalal temperatuuril keetmi- mutatud, nt kalapulgad
- a‘;r”?m'“e’:‘a“tam'"e” PR W Krevetid ja krabid 7-8 4-10
anororces veerogusega s <. - Vérske kogivilia ja seente hau- 7-8  10-20
Riisipuder 2-3 30 - 40 tamine
Koorega keedukartulid 4.- 5. 25-35 Panniroad, ko6givili, aasia- 7-8 15-20
Kooritud keedukartulid 4,-5 15-30 parased liharibad
Nuudlid ' 6-7 6-10 SUgakaImutatud road, nt 6-7 6-10
Uhepajatoit 3.-4 120 - panniroad
180 Pannkoogid, klpsetada Uk- 6.-7. -
Supid 3. - 4. 15-60 steise jarel
Koogivil > .3 10 - 20 _lel)ett (kUpsetada Uksteise 3.-4. 3-10
Koogivili, stigavkilmutatud 3.-4.  7-20 1arel)
- — . - Harjasilmad 5-6 3-6
Uhepajatoit kiirkeedupotis 4, -5, - — —
Moorimi Frittimine, 150-200 g portsjoni
oorimine kohta, 1-2 1 dlis, frittida
Rulaad 4-5 50 - 65 portsjonhaaval)'
Pajapraad 4-5 60-100 Siigavkilmutatud tooted, nt 8-9 -
Guljags 2 3.4 50 - 60 friikartulid, kananagitsad
Moorimine/praadimine Kroke“d, SUgaVkUlmutatUd 7-8 -
viheses olis ' Liha, nt kanatiikid 6-7 -
Snitsel, naturaalne véi paneeri- 6 -7 6-10 Kala, paneeritud voi 6lletainas 6 -7 -
tVUd Kadgivili, seened, paneeritud 6-7 -
Snitsel, sigavkilmutatud 6-7 6-12 vOi Olletaignas, tempura
Karbonaad, naturaalne voi 6-7 8-12 Vaikesed kiipsetised, nt moosi- 4 -5 -
paneeritud pallid, puuvili dlletainas
' ilma kaaneta " ilma kaaneta

2 Eelsoojendamine véimsusastmel 8 - 8

2 Eelsoojendamine voimsusastmel 8 - 8

7 Flexinduction

Paindlik keeduala vboimaldab asetada alale mis tahes
vormi ja suurusega keedundusid. See koosneb neljast
induktorist, mis toimivad Uksteisest soltumatult. Kui
paindlik keeduala on t66s, aktiveerub vaid see piir-
kond, millel on keedundu.

7.1 Keedunou pealepanek

Paindlikku keeduala voite konfigureerida kahel viisil
olenevalt sellest, millist keedundu kasutate. Kuumuse
hea tuvastamise ja jaotuse huvides on soovitav aseta-
da ndu keedualale tsentreeritult, nagu on naidatud
joonistel.

Kasutamine Gihe kokkukuuluva keedualana
Soovitatav toiduvalmistamiseks vaid ihe keedunduga.

m  Keedunodu paigutamine sdltuvalt suurusest:

g <13 cm. g >13cm.
|

|
) e\
>




et Ajafunktsioonid

m  Soovituslik piklik keedundu (O

Kahe eraldiseisva keedualana

Soovitatav toiduvalmistamiseks kahe keedunéuga.
Eesmist ja tagumist ala saate kasutada teineteisest
sdltumatult ja seadistada mdlema keeduala jaoks eraldi
vdimsusastme.

7.2 FlexInduction ithendada

Standardina on paindlik keeduala konfigureeritud kahe
eraldiseisva keedualana. Kipsetuspiirkondade then-
damiseks lllitage sisse jargmine funktsioon.

1. Valige Uks kahest keedualast.

2. Vajutage :.

v Nait suttib. Klipsetuspiirkonnad on thendatud.
Markus: Kui tdstate keedundu aktiivselt Uhendatud kee-
dualalt teise kohta vdi seda kergitate, kaivitub auto-
maatne otsing. Iga keedundud, mis otsingu kaigus kee-
dualal leiatakse, kuumutatakse eelnevalt valitud voim-
susastmel.

7.3 Flexinduction lahti Gihendada

» Puudutage :.
v Flex-ala on inaktiveeritud. Mdlemad keedualad t66-
tavad edasi kahe eraldiseisva keedualana.

8 Ajafunktsioonid

Pliidiplaadil on erinevad funktsioonid keeduaja véaljare-
guleerimiseks:

= Valjalllitustaimer

= Signaalkell

8.1 Viljalulitustaimer

Voimaldab programmeerida keeduaja Uhe voi mitme
keeduala jaoks. Péarast seatud aja méddumist [Ulitub
keeduala automaatselt valja.

Valjalilitustaimer sisselllitamine

1. Valige keeduala ja voimsusaste.

2. Vajutage .

v Keedualal sittib |-,

3. Seadistage reguleerimisalal aeg.

— LUhema kui 10-minutilise keeduaja valjaregulee-
rimiseks puudutage alati esmalt O ja alles siis va-
lige soovitud aeg.

Keeduaeg hakkab jooksma.

Parast kestuse méddumist kdlab helisignaal.

Vajutage .

v Naidud kustuvad ja helisignaal vaibub.

Markus: Kui reguleerite aktiveeritud PerfectFry Sensor

keeduala jaoks valja keeduaja, hakkab keeduaeg

jooksma alles siis, kui seade on jdudnud valitud tem-
peratuuriastmele.

H <<
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ViljalllitustaimerMuutmine véi véljalulitamine

1. Valige keeduala ja seejarel puudutage ©.

2. Aja kustutamiseks muutke keeduaega reguleerimis-
alal voi seadistage 0.

8.2 Signaalkell

Voéimaldab aktiveerida signaalkella vahemikus O kuni
99 minutit. See funktsioon toimib keedualadest ja
teistest seadistustest soltumatult. Seade ei lilita kee-
dualasid automaatselt valja.

Signaalkell sisseliilitamine

Vajutage ® seni, kuni & sttib.

Seadistage reguleerimisalal soovitud aeg.
Aeg hakkab jooksma.

Péarast kestuse mé6dumist kdlab helisignaal.
Vajutage O.

Naidud kustuvad ja helisignaal vaibub.

C WK <« b=

SignaalkellMuutmine vo6i valjaliilitamine

1. Vajutage O® seni, kuni & sittib.

2. Reguleerimisalal muutke aega voi aja kustutamiseks
seadistage GO0,



PowerBoost et

9 PowerBoost

Selle funktsiooniga saab suuri veekoguseid kuumaks
ajada kiiremini kui véimsusastmel 5.

Seda funktsiooni saab iga keeduala puhul kasutada
siis, kui sama rihma teine keeduala ei ole t60s.
Vastasel juhul vilguvad valitud keeduala naidikul & ja 5.
Seejérel reguleeritakse automaatselt valja 5, ilma et
funktsiooni aktiveeritaks.

3

9.1 PowerBoost sisseliilitamine

1. Valige keeduala.
2. Puudutage 4. N&it & suttib.
v Funktsioon on sisse lUlitatud.

Markus: Seda funktsiooni saate sisse lulitada ka
Uhendatud Flex-alal keetmisel.

9.2 PowerBoost valjalllitamine

1. Valige keeduala.

2. Puudutage ... Néit & kustub ja keeduala lilitub ta-
gasi voimsusastmele 5.

v Funktsioon on inaktiveeritud.

Markus: Teatud tingimustel voib see funktsioon auto-

maatselt valja ldlituda, et kaitsta pliidiplaadi sisemuses
olevaid elektroonikaelemente.

10 PerfectFry Sensor

See funktsioon vdimaldab stressivaba keetmise ja pari-
mad tulemused.

Selle asemel et keetmise ajal alati voimsusastet
kohandada, valige alguses Uhel korral valja soovitud
sihttemperatuur. Klaaskeraamilise pinna all olevad sen-
sorid mdddavad keetmise ajal pidevalt keedundu tem-
peratuuri ja hoiavad seda Uhtlasena.

See funktsioon on kasutatav kodikidel keedualadel, mis
on tahistatud stimboliga was—.

10.1 Eelised

m  Temperatuur pusib Uhtlasena, ilma et peaksite muut-
ma véimsusastet.
Oli ei kuumene Ule. Toit ei lahe kérbema.
Keeduala kuumeneb vaid siis, kui see on tem-
peratuuri sailitamiseks vajalik, nii saastetakse
energiat.

10.2 Temperatuuriastmed
Temperatuuriastmed toitude valmistamiseks.

Aste Tem- Funktsioonid Keedunou
peratuur
min 140 °C  Pruunistada oliividlis

vOi vOis g©

low 160°C Kala ja suuremate toi-
duainete praadimine Qj@ @

med 180 °C Paneeritud, kilmuta-
0d ja grilitud ody = <>
frittimine

max 215°C Korgetemperatuurili-

T "

ne grill ja grillplaat

10.3 Soovituslik keedunou

Selle funktsiooni jaoks on vélja to6tatud spetsiaalne
keedundu, mis tagab parimad tulemused.

Keedunéud Soovituslik keeduala
pann @ 21 cm Uheringiline keeduala
Teppanyaki 2 Flex-ala
Grill Flex-ala

Soovituslikud keedundud leiate midgiesindustest, hool-
dekeskusest voi e-poest www.bosch-home.com.
Markus: Voite kasutada ka teist keedundud. Olenevalt
keedundu omadustest voib saavutatud temperatuur va-
litud temperatuurist siiski kérvale kalduda.

10.4 PerfectFry Sensor sisseliilitamine

1. Valige keeduala ja seejarel puudutage was—.

v Keeduala naidikul péleb S.

2. Jargmise 10 sekundi jooksul valige reguleerimisalal
valja soovitud temperatuuriaste.

v Funktsioon on sisse lUlitatud.

3. & poleb, kuni praadimistemperatuur on saavutatud.
Seejarel kblab helisignaal ja temperatuurisimbol
kustub.

4. Kui praadimistemperatuur on saavutatud, valage
pannile Oli ja seejarel asetage peale toiduained.
Markus: Temperatuurindidu & ja temperatuuriastme ku-

vamiseks peate valima keeduala.

10.5 PerfectFry Sensor viljallilitamine

» Valige keeduala ja puudutage was—.
v Funktsioon on inaktiveeritud.

11



et Lapselukk

10.6 Soovitusi keetmiseks PerfectFry
Sensor abil

Jargmine tabel naitab ideaalset temperatuuriastet vali-
tud roogade puhul. Temperatuur & ja kiipsetusaeg

® min sdltuvad toiduainete liigist, olekust ja kvaliteedist.
= = Praepann

= O Teppanyaki

L] Grillplaat

Keedu- 4  Omin
noud
Liha
Snitsel ] med 6-10
Snitsel, paneeritud = med 6-10
Filee -} f med 6-10
Karbonaadildigud () f low 10-15
Cordon bleu, Viini Snitsel  =- med 10-15

Steik, vahekiips, 3 cm pa- =-{ il max 6-8
ksune

Steik, poolkips, 3 cm pak- =-{3 il max 8-12
sune

Steik, taisklps, 3 cm pak- =-{} s med 8-12
sune

T-steik, vaheklps, 4,5 cm = 0m max 10-15
paksune

T-steik, poolklps, 4,5 cm =B max 20-30

paksune

Linnufilee, 2 cm paksune =3 m low 10-20
Peekon =~ il min 5-8
Hakkliha =3 med 6-10
Pihv, 1,5 cm paksune =) i low 6-15
Lihapallid, 2 cm paksused =- low 10-20
Vorstikesed =~ il low 8-20
Chorizo, toorvorst = b low 10-20
Vardad, kebabid =) iy low 10-20
Gyros = med 7-12
Kala ja mereannid

Kalafilee =D med 10-20
Kalafilee, paneeritud = med 10-20

Praetud kala, terve () [ low 10-20

Keedu- 4 Omin
noud

Sardiinid =~} I med 6-12

Krabid, krevetid () [ med 4-8

Tindikala, seepia =) il med 6-12

Munaroad

Harjasilmad vois =3 min  2-6
Harjasilmad = med 2-6
Munapuder =D min  4-9
Omlett ={ min  3-6
Praetud sai =D low 4-8
Krepid, pliinid, tortiljad, =D max 1-3
tacod

Koogivili

Praekartulid =} max 6-12
Friikartulid =3 med 15-25
Kartulipuder = max 2-4
Sibul, praetud ktudslauk = min  2-10
Sibularéngad = low 5-10
Suvikdrvits, baklazaan, =- () min  4-12
paprika

Roheline spargel =} il low 4-15
Seened = bl med 10-15
Koogivili tempuratainas =D med 5-10
Siigavkillmutatud tooted

Kananagitsad = med 10-15
Kalapulgad = med 8-12
Friikartulid = max 4-8
Panniroad = low 6-10
Kevadrullid = med 10-30
Pirukad, kroketid = max 3-8
Muud

Praetud juust =) low 7-10
Krutoonid =3 low 6-10
Rostitud leib = i med 4-8
Mandlid, pahklid, pii- ={ med 3-15

niaseemned, rostitud

11 Lapselukk

Pliidiplaadil on lapselukk. Lapselukk ei lase lastel pliidi-
plaati sisse lUlitada.

11.1 Lapselukk sisseliilitamine

Noue: Pliidiplaat peab olema valja Illitatud.

» Puudutage 4 sekundi valtel C=.
v Nait &= korval suttib 10 sekundiks.
v Pliidiplaat on lukustatud.

12

11.2 Lapselukk valjalilitamine

» Puudutage 4 sekundi valtel C=.
v Lukustus on avatud.

11.3 Automaatne lapselukk

Lapselukku saate aktiveerida ka automaatselt pliidi-
plaadi igakordse valjalUlitamisega.
Juhised funktsiooni sisse- ja valjalllitamiseks leiate
pohiseadistuste peatikist = Lk 713.



PUhkimiskaitse

et

12 Puhkimiskaitse

Voimaldab juhtpaneeli puhastamiseks lukustada, et
valtida seadistuste juhuslikku muutmist.
Lukustamine ei mdjuta pealdlitit.

12.1 Pluhkimiskaitse sisseliilitamine

» Puudutage ¥. Kdlab helisignaal.
v Juhtpaneel on 35 sekundiks lukustatud. 5 sekundit
enne valjalllitamist kdlab helisignaal.

12.2 Puhkimiskaitse valjalllitamine

Funktsiooni enneaegseks véaljalllitamiseks:

» Puudutage .
v Juhtpaneel on vabastatud.

13 Individuaalne turvavaljalulitus

Kui keeduala on pikalt kasutuses ja seadistust ei ole
muudetud, aktiveerub automaatne ajapiirang. Keeduala
kuvab F8 ja lulitub vélja.

Aeg 1 kuni 10 tundi sdltub valitud véimsusastmest.

KlUpsetusala sisselllitamiseks vajutage mis tahes nu-
ppu.

14 Pohiseadistused

Pdhiseadistusi voite muuta vastavalt enda vajadustele.

14.1 Pohiseadistuste llevaade

Nait Seadistus Vaartus
c Lapselukk I - manuaalselt.
i automaatselt.
c - Véalja lUlitatud.
cd Helisignaalid 1 - Kinnitus-ja veasignaal on vélja IUlitatud..
i — Ainult veasignaal on sisse lUlitatud.
c — Ainult kinnitussignaal on sisse lilitatud.
3 - Kaik helisignaalid on sisse liilitatud .
c3 Energiatarbe nait 0 - Vvalja lilitatud.’
Naitab kogu energiatarbimist pliidiplaadi i — Sisse Illitatud.
sisse- ja valjalulitamise vahel kilovatt-
tundides.
Naidu tapsus sdltub muu hulgas vooluvdrgu
pinge kvaliteedist.
cS Kipsetustsoonide automaatne valjaliilitamine 08 - vélja lilitatud.’
£11-59 Automaatse véljalllitumiseni jaav aeg.
ch Taimeri 16pu helisignaali kestus { — 10 sekundit '
c - 30 sekundit
3 - 1 minut

-

Voimsuse piiramine

Voéimaldab vajaduse korral piirata pliidiplaadi
koguvbimsust vastavalt asjaomase elektripai-
galdise nduetele. Kasutatavad seadistused
sbltuvad pliidiplaadi maksimumvdimsusest.
Tapsed andmed leiate seadme tadbisildilt.
Kui funktsioon on aktiivne ja pliidiplaat on
saavutanud lubatud voimsuspiiri, kuvatakse _
ja kérgemat voimsusastet ei ole voimalik va-
lida.

]

0 - Vélja lulitatud. Pliidiplaadi maksimumvaimsus .
{- 1000 W. Madalaim vdimsus.
.- 1500 W.

3 - 3000 W. Soovituslik 13 ampri jaoks.
3. 3500 W. Soovituslik 16 ampri jaoks
Y -4000 W.

Y. 4500 W. Soovituslik 20 ampri jaoks

S- Pliidiplaadi maksimumvaimsus.

' Tehase seadistus

13



et Keedundu test

Nait Seadistus Vaartus
ch Keeduala valjavalimise aeg i - Piiramatult: Viimati valitud keeduala saate seadistada,
iima et peaksite seda uuesti vélja valima.'
{ - Piiratult: Viimati valitud keeduala saate seadistada 10
sekundi jooksul parast valjavalimist. Seejarel peate kee-
duala enne seadistamist uuesti valja valima.
cic Keedundu test ! - Ebasobiv.
Selle funktsiooniga saate kontrollida keedu- 7 - Ei ole optimaalne.
nou kvaliteeti. c - Sobiv.

cd Lahtestamine tehase seadistustele

I - Individuaalsed seadistused .
{ - Tehase seadistused.

' Tehase seadistus

14.2 Pohiseadistuste juurde

Noue: Pliidiplaat peab olema valja lUlitatud.

1. Pliidiplaadi sisselllitamiseks puudutage O.

2. Jargmise 10 sekundi jooksul puudutage © 4 se-
kundi valtel.

Tooteinfo Nait
Hooldekeskuste loetelu o
Valmistusnumber Fd
Valmistusnumber 1 oe.
Valmistusnumber 2 s

v Esimesed neli naitu sisaldavad tooteinfot. Uksikute
naitude avamiseks puudutage reguleerimisala.

3. Pohiseadistustele ligipddsemiseks puudutage O.

v Naidikutel stttivad eelseadistuste tahistena ¢ ja &.

4. Puudutage ® korduvalt seni, kuni ilmub soovitud
seadistus.

5. Reguleerimisalal valige soovitud vbéimsusaste.

6. Puudutage © 4 sekundi valtel.

v Seadistused on salvestatud.

14.3 Pohiseadistuste muutmise Iopetamine

» Puudutage O.
v KOoik muudatused IUkatakse tagasi ja neid ei
salvestata.

15 Keedunou test

Keedundu kvaliteet mojutab keetmise kiirust ja tule-
must.

Selle funktsiooniga saate kontrollida keedundu kva-
liteeti.

Enne kontrollimist veenduge, et keedundu pdhja labi-
moobt kattub kasutatud keeduala l[&bimddduga.
Juhtimine toimub pdhiseadistuste kaudu — Lk 13

15.1 Keedunou test teostamine

Paindlik keeduala on Uhe keedualana valja reguleeritud
nii, et see kontrollib vaid Uhte keedundud.

1. Asetage keedundu, milles on umbes 200 ml toatem-

peratuuril vett, selle keeduala keskele, mille |abi-
modt ndu pdhjaga kdige paremini sobib.
2. Avage péGhiseadistused ja valige ¢ / 2.
3. Puudutage reguleerimisala. Keedualadel vilgub néit
v Test kulgeb.

v 20 sekundi péarast ilmub tulemus keedualade naidi-
kutele.

14

15.2 Tulemuse kontrollimine

Jargmisest tabelist ndete, mida tdhendab keetmis-
protsessi kvaliteedi ja Kiiruse tulemus.

Tulemus

L-:' Keedundu ei sobi keeduala jaoks ja seeparast ei
lahe see kuumaks.

| Keedundu kuumeneb oodatust aeglasemalt ja
keetmisprotsess ei kulge optimaalselt.

,:-' Keedundu soojeneb digesti ja keetmisprotsess
kulgeb korrektselt.

Markus: Kui tulemus on ebasoodne, asetage keeduala
vaiksemale keedualale, kui see on olemas.

Selle funktsiooni aktiveerimiseks puudutage regulee-
rimisala.



Puhastamine ja hooldamine et

16 Puhastamine ja hooldamine

Selleks, et teie seade jaaks pikaks ajaks tddkorda,
puhastage ja hooldage seda hoolikalt.

16.1 Puhastusvahend

Sobivad puhastusvahendid ja klaasikaabitsad leiate

hooldekeskusest, kauplustest vdi veebipoest

www.bosch-home.com.

TAHELEPANU!

Ebasobivad puhastusvahendid vdivad kahjustada sead-

me pindu.

» Arge mitte kunagi kasutage mittesobivaid puhastus-
vahendeid.

» Arge kasutage puhastusvahendeid, kui pliidiplaat on
veel kuum. See voib tekitada pinnale jalgi.

Ebasobivad puhastusvahendid

®m |ahjendamata loputusvahend

= ndudepesumasina jaoks ettenahtud puhastusva-
hend
kdurimisvahend
agressiivsed puhastusvahendid, nt ahjupuhastusae-
rosool voi plekieemaldusvahend

= kraapivad kasnad
survepesur ja aurpuhasti

16.2 Pliidiplaadi puhastamine

Puhastage pliidiplaati iga kord parast kasutamist, et toi-
dujaagid ei korbeks sisse.
Noue: Pliidiplaat peab olema kilm. Suhkruplekkide,
plasti voi alumiiniumfooliumi korral arge laske kee-
dualal jahtuda.
1. Tugev mustus eemaldage klaasist kaabitsaga.
2. Puhastage pliidiplaati klaaskeraamiliste pindade
jaoks ette ndhtud puhastusvahendiga.
P&orake tahelepanu puhastusvahendi pakendil too-
dud puhastusjuhistele.
Nouanne: Hea puhastustulemuse saavutab ka
klaaskeraamiliste pindade jaoks ette nahtud spet-
siaalkasna kasutades.

16.3 Pliidiplaadi raami puhastamine

Puhastage pliidiplaadi raami pérast kasutamist, kui
sellel on mustust vai plekke.

Markus: Arge kasutage klaasist kaabitsat.

1. Puhastage pliidiplaadi raam sooja pesuvahendila-
huse ja pehme lapiga.
Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist
hoolikalt labi.

2. Kuivatage pehme lapiga.

17 Torgete korvaldamine

Vaiksemaid torkeid oma seadmel saate ise kdrvaldada.
Enne hooldekeskusesse poodrdumist tutvuge torgete
kdrvaldamise juhistega. Nii valdite asjatuid kulusid.

/A HOIATUS - Vigastusoht!

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad parandada ainult koolitatud spetsia-
listid.

» Kui seade on defekine, kutsuge klienditeenindus.

A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad remontida ainult selleks koolitatud
spetsialistid.

» Seadme remontimiseks tohib kasutada ainult origi-
naalvaruosi.

» Kui seadme vorgujuhe saab kahjustada, tuleb see
asendada erilise Uhendusjuhtmega, mis on saadaval
muugiesinduses vdi klienditeeninduses.

17.2 Markused naidikualal

17.1 Hoiatavad markused

Markused

m  Kui naidikutele iimub £, hoidke asjaomase keeduala
sensorit alla ja votke veakoodi lugem.

m  Kui veakoodi ei ole tabelis méargitud, lahutage pliidi-
plaat vooluvdrgust, oodake 30 sekundit ja Ghenda-
ge pliidiplaat uuesti vooluvdrku. Kui nait ilmub uues-
ti, vOtke Uhendust hooldekeskusega ja teatage tap-
ne veakood.

Vea esinemise korral ei lUlitu seade ootereziimile.

m  Seadme elektrooniliste osade kaitsmiseks (le-
kuumenemise vOi voolukdikumiste eest voib pliidi-
plaat vdimsusastet ajutiselt vdhendada.

Rike Pohjus ja torkeotsing

Ukski nait ei pole. Vooluvarustus on katkenud.

» Kontrollige teiste elektritarvitite abil, kas vooluvarustus on katkenud.

Seade ei ole vooluvorku Uhendatud vastavalt skeemile.
» Uhendage seade vooluvdrku vastavalt skeemile.

Haire elektroonika t66s

» Kui torget ei ole voimalik kdrvaldada, siis pdorduge hooldekeskusse.
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et Jaatmekaitlus

Rike

Pohjus ja torkeotsing

Naidud vilguvad.

Juhtpaneel on niiske vdi on see kaetud mingi esemega.
» Kuivatage juhtpaneel voi eemaldage ese.
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Elektroonika kuumenes ule ja lilitas Uhe voi kdik keedualad véljad.

» QOodake, kuni elektroonika on piisavalt jahtunud. Seejarel vajutage juhtpaneeli mis tahes
nupule.

F5 + véimsusaste ja

Juhtpaneeli piirkonnas on kuum keedundu. Seetbttu voib elektroonika lle kuumeneda.

helisignaal » Eemaldage keedundu. Veateade kustub veidi peale seda. Vdite keetmist jatkata.
F5 ja helisignaal Juhtpaneeli piirkonnas on kuum keedundu. Elektroonika kaitseks lUlitati keeduala valja.
» Eemaldage keedundu. Oodake moni sekund. Puudutage mis tahes sensorlilitit. Kui vea-
teade kustub, vdite keetmist jatkata.
FiFG Keeduala kuumenes (le ja lilitus td&pinna kaitsmiseks vélja.
» QOodake, kuni elektroonika on piisavalt jahtunud ja lUlitage keeduala uuesti sisse.
F5 Keeduala oli pikka aega ja iima katkestusteta t60s.
» Individuaalne turvavaljalilitus on sisse lulitunud. Keeduala seadistamiseks puudutage mis
tahes sumbolit, et naitu valja lllitada.
£ 8000/E5010 Toopinge on vale, lubatud pingest suurem véi vaiksem.
» Votke Uhendust elektritarnijaga.
At Pliidiplaat ei ole vooluvdrku digesti iihendatud.

» Lahutage pliidiplaat vooluvérgust. Uhendage pliidiplaat vooluvérku vastavalt skeemile.

Aktiveeritud on demoreziim.

» Lahutage pliidiplaat vooluvdrgust. Oodake 30 sekundit ja Ghendage pliidiplaat uuesti
vooluvdrku. Jargneva 3 minuti jooksul puudutage mis tahes sensorllitit. Demoreziim on
inaktiveeritud.

17.3 Seadme normaalne miira

Monikord voib induktsioonpliidiplaat pohjustada miura
vOi vibratsiooni, néiteks suminaid, praginaid, kirinaid,
puhuvaid voi ratmilisi helisid.

18 Jaatmekaitlus

Siin saate teada, kuidas kasutatud seadet digesti

kaidelda.

18.1 Kasutatud seadme jaatmekaitlus

Keskkonnasaastliku jaatmekaitlusega saab véaartuslikke
tooraineid taaskasutada.

1. Témmake vdrgujuhtme vargupistik valja.

2. Loigake vdrgujuhe labi.

3. Suunake seade keskkonnasaastlikku jaatmekaitlus-

Se.

Teavet nduetekohaste jaatmekaitlusviiside kohta
saate oma mudgiesindajalt ning oma valla- voi linna-
valitsusest.

Kaesolev seade on mérgistatud vas-
tavalt direktiivile 2012/19/EL elektri-ja
elektroonikaseadmete jaatmete koh-
ta.

Direktiiv satestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete ta-
gastamise ja ringlussevotu raamtingi-
mused Euroopa Liidus.

B

19 Klienditeenindus

Kui teil on kisimusi, kui teil ei dnnestu tdrget seadmel
ise kOrvaldada voi kui seadet tuleb remontida, siis
p6drduge meie klienditeeninduse poole.

Talitluse seisukohalt olulisi 6kodisaini maarusele vas-
tavaid originaalvaruosi saate tellida meie hooldekesku-
sest vahemalt 10 aasta jooksul alates seadme turu-
lelaskmisest Euroopa Majanduspiirkonnas.

Markus: Klienditeeninduse kasutamine on tootja
garantiitingimuste raames tasuta.
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Uksikasjalikku teavet garantiiaja ja -tingimuste kohta
oma riigis saate meie hooldekeskusest, oma mudgi-
esindajalt vOi meie veebilehelt.

Kui vbtate Ghendust klienditeenindusega vajate oma
seadme tootenumbrit (E-Nr) ja tootmisnumbrit (FD).
Klienditeeninduse kontaktandmed leiate lisatud
klienditeeninduste loendist voi meie veebilehelt.



19.1 Tootenumber (E-Nr) ja tootmisnumber
(FD-nr)

Tootenumbri (E-Nr) ja tootmisnumbri (FD) leiate sead-
me tudbisildilt.

Andmeplaadi leiate:

= seadme passist;

Kontrollroad et

= pliidiplaadi alumiselt klljelt.

Tootenumbri (e-nr) leiate ka klaaskeraamiliselt pinnalt.
Hooldekeskuste loetelu (KI) ja valmistamisnumbrit (FD)
saate lisaks ka pohiseadistustes — Lk 73 kuvada.

Oma seadme andmete ja klienditeeninduse telefoninu-
mbri Kiireks leidmiseks voiksite need andmed ules mar-
kida.

20 Kontrollroad

Need seadistussoovitused on suunatud kontrolliasutus-
tele, et hélbustada meie kodumasinate testimist. Testid
sooritati meie induktsioonpliidiplaatidele ette nahtud
keedundude komplektiga. Vajaduse korral vdite neid
komplekte osta mulgiesindustest, hooldekeskusest vdi
meie veebipoest.

20.1 Glasuuri sulatamine

Koostisained: 150 g tumedat Sokolaadi (55%
kakaosisaldusega).
= kaaneta pott @ 16 cm

- Keetmine: vbimsusaste 1.

20.2 Laatsesupi soojendamine ja soojana
hoidmine

Retsept vastavalt standardile DIN 44550
Algtemperatuur 20 °C
Kuumenemine, ilma segamata
®m kaanega pott @ 16 cm, kogus: 450 g
— Kuumenemine: kestus 1 min 30 sek, vdimsus-
aste 9
— Keetmise jatkamine: voimsusaste 1.
m  kaanega pott @ 20 cm, kogus: 800 g
— Kuumenemine: kestus 2 min 30 sek, vdimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine: vdoimsusaste 1.

20.3 Laatsesupi soojendamine ja soojana
hoidmine

nt laatse labimoot 5-7 mm. Algtemperatuur 20 °C
Parast 1-minutilist kuumenemist segada
®m kaanega pott @ 16 cm, kogus: 500 g
— Kuumenemine: kestus 1 min 30 sek, vdimsus-
aste 9
— Keetmise jatkamine: voimsusaste 1.
®m  kaanega pott & 20 cm, kogus: 1 kg
— Kuumenemine: kestus 2 min 30 sek, vdimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine: voimsusaste 1.

20.4 Béchameli kaste

Piima temperatuur: 7 °C
®m kaaneta pott @ 16 cm, koostisained: 40 g void, 40
g jahu, 0,5 | piima (3,5%-list) ja pisut soola

Béchameli kastme valmistamine

1. Sulatage voi, lisage jahu ja sool ning kuumutage.
— Kuumenemine: kestus 6 min, vdimsusaste 2

2. Lisage segule piim ja kuumutage see pidevalt sega-
des keemiseni.

— Kuumenemine: kestus 6 min 30 sek, vdimsus-
aste 7
3. Kui Béchameli kaste on keema tbusnud, jatke see
veel 2 minutiks keedualale, seejuures segage pide-
valt.
- Keetmise jatkamine: vbimsusaste 2

20.5 Riisipuder, keetmine kaane all

Piima temperatuur: 7 °C
1. Kuumutage piim keemiseni. Laske kuumeneda ilma
kaaneta. Parast 10-minutilist kuumenemist segage |abi.
2. Reguleerige vaélja soovituslik véimsusaste ning lisage
piima hulka riis, maitsestage suhkru ja soolaga.
Keeduaeg koos kuumenemisega ca 45 min.
m pott @ 16 cm, koostisained: 190 g Umarterariisi,
90 g suhkrut, 750 ml piima (3,5 %-protsendilist) ja
1 g soola
— Kuumenemine: kestus 5 min 30 sek, voimsus-
aste 8.
— Keetmise jatkamine: vOimsusaste 3
m pott @ 20 cm, koostisained: 250 g Umarterariisi,
120 g suhkrut, 1 | piima (3,5 %-protsendilist) ja
1,5 g soola
— Kuumenemine: kestus 5 min 30 sek, voimsus-
aste 8.
- Keetmise jatkamine: voimsusaste 3, 10 min
péarast segada

20.6 Riisipuder, keetmine ilma kaaneta

Piima temperatuur; 7 °C
1. Lisage koostisained piima hulka ja kuumutage
pidevalt segades keemiseni.
2. Kui piim on kuumenenud 90 °C-ni, valige valja
soovituslik voimsusaste ja laske madalal
vdimsusastmel haududa umbes 50 min.
®m kaaneta pott @ 16 cm, koostisained: 190 g imarte-
rariisi, 90 g suhkrut, 750 ml piima (3,5 %-
protsendilist) ja 1 g soola
— Kuumenemine: kestus 5 min 30 sek, voimsus-
aste 8.
- Keetmise jatkamine: vdimsusaste 3
®m kaaneta pott @ 20 cm, koostisained: 250 g imarte-
rariisi, 120 g suhkrut, 1 | piima (3,5 %-protsendilist)
ja 1,5 g soola
— Kuumenemine: kestus 5 min 30 sek, voimsus-
aste 8.
— Keetmise jatkamine: vdimsusaste 2.
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20.7 Riisi keetmine

Retsept vastavalt standardile DIN 44550
Veetemperatuur: 20 °C
m kaanega pott @ 16 cm, koostisained: 125 g pikate-
ralist riisi, 300 g vett ja pisut soola
- Kuumenemine: kestus 2 min 30 sek, vbimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine: vdimsusaste 2
® kaanega pott @ 20 cm, koostisained: 250 g pikate-
ralist riisi, 600 g vett ja pisut soola
— Kuumenemine: kestus 2 min 30 sek, vdimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine: vbimsusaste 2.

20.8 Seafilee praadimine

Filee algtemperatuur: 7 °C
= kaaneta pann @ 24 cm, koostisained: 3 seafileed,
kogukaal ca 300 g, paksus 1 cm, ja 15 g péaevalille-
Oli
- Kuumenemine: kestus 1 min 30 sek, vbimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine: véimsusaste 7

20.9 Ohukeste pannkookide valmistamine

Retsept vastavalt standardile DIN 60350-2
m kaaneta pann @ 24 cm, koostisained: 55 ml tainast
Uhe pannkoogi kohta
— Kuumenemine: kestus 1 min 30 sek, vbimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine: vbimsusaste 7

20.10 Sugavkulmutatud friikartulite
frittimine

m  Kaaneta pott @ 20 cm, koostisained: 2 | paevalille-
oli. Igaks frittimiskorraks: 200 g sugavkilmutatud
frilkkartuleid, paksus 1 cm.

- Kuumenemine: vbimsusaste 9, kuni 6li on saavu-
tanud temperatuuri 180 °C.
- Keetmise jatkamine: vdoimsusaste 9
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Thank you for buying a
0 Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance
 Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StralBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

9001732186 (020411)
et
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