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Hva du ma ta hensyn il

For montering

Transportskader

Elektrisk tilkopling

Sikkerhets-
anvisninger

Overopphetet olje og fett

Varme kokeplater

Les grundig igiennom bruksanvisningen. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke kokesonen péa
en sikker og riktig méte.

Ta godt vare pa bruks- og monteringsanvisningen
samt apparatpasset. Hvis du gir apparatet videre til
andre, ma disse papirene folge med.

Kontroller kokesonen etter at du har pakket den ut.
Hvis det har oppstéatt en transportskade, ma du ikke
sl& pé apparatet.

Kokesonen ma bare tilkobles av en godkjent
fagperson. Ved skader som oppstar pa grunn av feil
tilkobling, bortfaller alle garantikrav.

Dette apparatet er bare beregnet til bruk i private
husholdninger.

Kokesonen ma bare brukes til oppvarming av
matvarer.

Overopphetet olje eller fett antennes raskt.

Fare for brann!

Ikke varm opp fett eller olje uten oppsyn.

Dersom oljen antennes, ma du aldri slokke med vann.
Legg straks et lokk eller en tallerken over.

Skru av kokeplaten.

La kokekaret kjoles av pa kokeplaten.

Ikke beror varme kokeplater. Fare for forbrenning!
Barn ma alltid holdes borte fra disse.
Restvarmeindikatoren advarer mot varme kokeplater.

Legg aldri fra deg brennbare gjenstander pa
kokesonen. Fare for brann!

Dersom det befinner seg skuffer under kokesonen,
ma du ikke oppbevare brennbare gjenstander eller
spraybokser der. Fare for brann!



Vate grytebunner og
kokeplater

Sprekker i glasskeramikken

Kokeplaten avgir varme,
men indikasjonen fungerer
ikke

Kokesonen slar seg av

Ukyndig reparasjon

Arsaker til skader

Gryte- og pannebunner

Varme panner og gryter

Kabler fra elektriske apparater ma ikke komme i
kontakt med de varme kokeplatene. Det kan oppsté
skader pa kabelisolasjonen og kokesonen.

Hvis det ligger veeske mellom grytebunn og kokeplate,
kan det oppsta damptrykk. Damptrykket kan
forérsake at kjelen plutselig spretter opp. Fare for
personskader!

Hold alltid kokeplater og grytebunner torre.

Hvis det er sprekker, revner eller riper i glass-
keramikken, kan det oppsta fare for elektrisk stot.
Sla av apparatet umiddelbart.

Sla av sikringen til apparatet i sikringsskapet.
Ring til kundeservice.

Dersom kokeplaten avgir varme uten at displayet
fungerer, méa du sla av kokeplaten.

Fare for forbrenning!

Ring til kundeservice.

Hvis kokesonen slar seg av av seg selv og deretter
ikke lenger kan slés pé igjen, ma stremmen straks
kobles fra stremnettet. Kokesonen kan sla seg pa
senere.

Fare for brann!

Sl& av sikringen i sikringsskapet og ta kontakt med
kundeservice.

Ukyndige reparasjoner er farlig. Fare for elektrisk stot!
Reparasjoner ma bare utfores av servicetekniker som
har fatt opplaering av oss.

Ru gryte- og pannebunner lager riper i glass-
keramikken. Kontroller kokekaret.

Unnga terrkoking i kokekarene, iseer i emaljerte gryter
og aluminiumsgryter. Det kan oppstéa skader pa
grytebunnen og glasskeramikken.

Hvis du skal bruke spesialkokekar, mé du lese
produsentens veiledning noye.

Sett aldri varme panner og gryter pa betjeningsfeltet,
indikasjonsomradet eller rammen.
Det kan oppsté skader.



Salt, sukker og sand Salt, sukker og sand forarsaker riper i glass-
keramikken. |kke bruk kokesonene som oppbe-
varingssted eller arbeidsflate.

Harde og spisse Harde eller spisse gjenstander som faller ned pa
gjenstander kokesonen kan for&rsake skader.
Ikke oppbevar slike gjenstander over kokesonen.

Overkok Sukker eller sterkt sukkerholdige retter skader
kokesonen. Fjern overkok med det samme ved hjelp
av en glasskrape.

Forsiktig Glasskrapen har et skarpt blad.

Folier og plast Aluminiumsfolie eller plastfat smelter pa varme
kokeplater.
Beskyttelsesfolie for komfyrer er ikke egnet denne
kokesonen.

Eksempler pa mulige Felgende skader pavirker verken funksjonen eller
skader stabiliteten til glasskeramikken.

Kraterdannelser
/ som skyldes smeltet sukker eller sterkt sukkerholdige

retter.

Riper

/ / som skyldes salt-, sukker- eller sandkorn eller ru
/7\ grytebunner.

Metallisk, skimrende misfarging
som skyldes gryteslitasje eller
bruk av uegnet rengjeringsmiddel.

— Slitt dekor
e som skyldes uegnet rengjeringsmiddel.




Bli kjient med apparatet

P3a side 2 finner du en modelloversikt med
malangivelser.

| dette kapittelet finner du en beskrivelse av
betjeningsfelt, kokeplater og indikatorer.

Betjeningsfelt

Indikasjoner for
Koketrinn ¢ -3
Klar til bruk —
Restvarme H/h

-o
<
-
<!
-
-t

o5 P 9 HIS
= = +

@ + + )] - + = o)
— e P — |
Betjenings- Betjeningsomrade for
omrade for @D Stekesone
O Hovedoryter Betjeningsomrader for  Betjeningsomrade for
Regulering av koketrinn Tokrets-kokeplate
Betjeningsomrade Nar du berarer et symbol, aktiveres den tilsvarende
funksjonen.

Eksempel: Bergr symbolet ©.
Den ytre varmekretsen péa tokrets-kokeplaten kobles
inn.

Veiledning: Innstillingene forblir uendret hvis du bergrer flere felt et
kort oyeblikk. Dermed kan du uten problemer torke
opp overkok i innstillingsomradet.

Hold alltid betjeningsomradene rene og terre.
Fuktighet og smuss pavirker funksjonen.



Kokeplatene

Enkrets-kokeplate

Tokrets-kokeplate

Stekesone

Halogensone

Med disse kokeplatene kan du ikke endre starrelsen
pa kokeflaten.

Velg riktig kokeplate.
Starrelsen pa gryten og sterrelsen pa kokeplaten ma
stemme overens.

Pa disse kokeplatene kan du endre storrelsen.
Kokeplaten ma veere slatt pa.

Innkobling av den ytre varmekretsen:
Beror symbolet @. Kontrollampen lyser. Utkobling:
Beror symbolet @ én gang til. Kontrollampen slukkes.

Nar du slar pa kokeplaten neste gang, brukes den sist
valgte storrelsen automatisk.

Pa disse kokeplatene kan du koble inn stekesonen.
Kokeplaten ma veere slatt pa.

Innkobling av stekesone:

Berar symbolet Q. Kontrollampen lyser.
Utkobling:

Beror symbolet G>én gang til. Kontrollampen
slukkes.

Nar du slar pa kokeplaten neste gang, brukes den sist
valgte storrelsen automatisk.

Pa disse kokeplatene far varmesystemet full effekt
etter bare noen sekunder.

Halogenelementet lyser sveert skarpt. Ikke se inni
halogenlyset! Lyset kan blende deg.



Restvarme-
indikator

[

(]

Obs!

Kokesonen har en restvarmeindikator for hver
kokeplate. Denne viser hvilke kokeplater som
fremdeles er varme. Restvarmeindikatoren har to
trinn.

Dersom indikatoren viser en H, er kokeplaten
fremdeles varm. Du kan for eksempel holde en
smarett varm eller smelte sjokolade.

Nar kokeplaten avkjeles ytterligere, bytter
indikasjonen til +. Indikasjonen vises inntil kokeplaten
er tilstrekkelig avkjolt.

Etter et strombrudd blir restvarmeindikatoren ikke
koblet inn igjen. Kokeplatene kan fremdeles veere
varme.

Hovedbryter med barnesikring

Hovedbryter

Innkobling

Utkobling

Veiledning

10

Med hovedbryteren slar du pa elektronikken il
betjeningsfeltet. Na er kokesonen klar til bruk.

Beror symbolet D inntil indikasjonene — for
kokeplatene tennes.

Beror symbolet D inntil indikasjonene — for
kokeplatene slukkes. Alle kokeplatene slas av.
Restvarmeindikatoren fortsetter & lyse inntil
kokeplatene er tilstrekkelig avkjolt.

Kokesonen slér seg automatisk av dersom alle
kokeplatene er slatt av i mer enn 10 sekunder.

Hvis det fortsatt finnes restvarme nar kokesonen
slas pa, blinker falgende vekselvis pa kokeplate-
indikasjonen H/k og —.



Barnesikring

Aktivere barnesikringen

Bruke kokesonen

Deaktivere barnesikringen

Sperre kokesonen
midlertidig

Oppheve den midlertidige
sperren

Obs!

For at barna dine ikke skal sla pa kokeplatene kan du
sikre at kokesonen ikke slas pa ved en feil.
Barnesikringen er permanent aktiv.

Sla pa kokesonen med hovedbryteren.

1. Still alle 4 kokeplatene pé koketrinn 2.

2. Skru av alle kokeplatene etter hverandre fra hoyre
til venstre.

3. Beror hovedbryteren i minst 5 sekunder. Etter
dette lyser indikasjonen @i 10 sekunder og
slukkes.

Barnesikringen er aktivert.

Beror hovedbryteren (D lenger enn 4 sekunder. Mens
dette pagar, blinker indikasjonen &. Nar indikasjonen
slukkes, er kokesonen slatt pa.

Du kan deaktivere barnesikringen igjen.
Gijer akkurat det samme som du gjorde da du
aktiverte barnesikringen.

Du kan sperre kokesonen midlertidig, f.eks. nar du har
sméa barn pé besok:

Kokesonen ma veere slatt av.

Beror hovedbryteren (D lenger enn 4 sekunder.
Kokeplateindikasjonene slokkes. Indikasjonen & lyser
i 10 sekunder for den slokkes. Kokesonen er last.

Beror hovedbryteren (D lenger enn 4 sekunder.
Kokesonen er slatt pa. Sperren er opphevet.

Barnesikringen kan uforvarende aktiveres eller
deaktiveres ved rengjeringsvann, overkok eller frasatte
gienstander pé hovedbryteren (.

11



Koking

Betjeningsomradet + og -

Slik stiller du inn:

N
| Gy i Jii
O ///’I-‘,\\

1 =2l +
T
&l W
1182l +
T
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| dette kapittelet finner du en beskrivelse av hvordan
du stiller inn kokeplatene. | tabellen finner du koketrinn
og koketider for de ulike rettene. De ulike tipsene kan
hjelpe deg med & spare energi.

Still inn gnsket koketrinn med symbolene + og -.

Koketrinn 1 = laveste effekt
Koketrinn 9 = hoyeste effekt

Hvert koketrinn har et mellomtrinn. Det er merket med
et punkt.

Kokeplaten ma veere slatt pa.

1. Beror symbolet —.
| indikasjonen blinker .

2. Beror symbolet + eller — i lopet av de neste
5 sekundene.
Grunninnstillingen vises:
Symbol + = koketrinn 9
Symbol - = koketrinn 4



il +_

Endre koketrinn

Skru av kokeplaten

3. Endre koketrinn:
Beror symbolet + eller — inntil det enskede
koketrinnet vises.

Du kan nér som helst endre koketrinn.
Beror symbolet — inntil I vises.

Hvis du har valgt et hayt koketrinn, kan du ogsa
bergre symbolet + inntil 5 vises. Trykk én gang til pa
symbolet + inntil & vises pa indikasjonen.

Kokeplaten slar seg av, og etter ca. 5 sekunder vises
restvarmeindikatoren.

Tabell
| tabellen nedenfor finner du noen eksempler.
Koketidene kan variere ut fra matvaretype og
matvarenes vekt, tykkelse og kvalitet. Derfor kan den
faktiske koketiden avvike fra dette.
Mengde Oppkokings-  Trinn for Varighet for
trinn 9 videre-  viderekoking
koking
Smelting
Sjokolade, glasur, smar,
honning 100 g - 1-2 -
Gelatin 1 pk. - 1-2 -
Oppvarming
Herm.grennsaker 400 g-800 g 2-4 min. 1-2 3-6 min.
Buljong 500 ml-1 1. 3-4 min. 7-8 2-4 min.
Jevnede supper 500 ml-1 1. 2-4 min. 2-3 2-4 min.
Melk 200 ml-400 ml 2-4 min. 1-2 2-3 min.
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Mengde Oppkokings-  Trinnfor Varighet for
trinn 9 videre-  viderekoking
koking
Oppvarming og varmholding
Gryterett (. eks. linsegryte) 400 g-800 g 2-3 min. 1-2
Melk 500 ml-1 1. 3-4 min. 1-2
Opptining og oppvarming
Dypfrossen spinat 300 g-600 g 4-5 min. 2-3 5-15 min.
Dypfrossen gulasj 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 20-30 min.
Trekking
Melboller (1-2 | vann) 4-8 stk. 8-12 min. 4-5* 20-30 min.
Fisk 300 g-600 g 5-8 min. 4-5* 10-15 min.
Koking
Ris (med dobbelt vannmengde) 125g-250 g 3-4 min. 2-3 15-30 min.
Grotris (500 ml-1 I melk) 1259-250 ¢ 4-6 min. 1-2 25-35 min.
Poteter m. skall og 1-3 kopper
vann 750 g-1,5kg 5-7 min. 4-5 25-30 min.
Poteter u. skall og 1-3 kopper
vann 750 g-1,5kg 5-7 min. 4-5 15-25 min.
Ferske grannsaker med
1-3 kopper vann 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 10-20 min.
Nudler (1-2 | vann) 200 g-500 g 8-12 min. 6-7* 6-10 min.
Surring
Rulader 4 stk. 5-8 min. 4-5 50-60 min.
Oksestek 1 kg 5-8 min. 4-5 80-100 min,
Gulas; 500 g 6-11 min. 4-5 50-60 min.
Steking
Pannekaker 2-4 min. 6-7 Stekes fortlapende
Schnitzel, panert 1-2 stk. 2-4 min. 6-7 6-10 min.
Biff 2-3 stk. 2-4 min. 7-8 8-12 min.
Fiskepinner 10 stk. 2-4 min. 6-7 8-12 min.
Fritering (i 1-2 | olje)
Dypfrosne varer 200 g fer ny 10-15 min. 8-9 Friteres fortlapende
péfylling
Annet 400 g for ny 10-15 min. 4-5 Friteres fortlapende
péfylling

*

Kokes videre uten lokk

14



Tips til
energisparing

Riktig grytestorrelse

Sett pa lokket

Bruk lite vann til koking av
matvarer

Skru ned

Utnyttelse av restvarmen

Bruk gryter og panner med tykk, jevn bunn. Ujevne
bunner forlenger koketiden.

Velg riktig grytestarrelse for hver kokeplate.
Diameteren pa gryte- og pannebunner mé stemme
overens med stoerrelsen pa kokeplatene.

Veer oppmerksom pé felgende: Kokekarprodusenter
oppgir ofte den ovre grytediameteren. Denne er som
oftest sterre enn diameteren pa grytebunnen.

Bruk en liten gryte til sm& mengder. En stor gryte med
lite innhold krever mye energi.

Sett alltid et egnet lokk péa gryter og panner. Hvis du
lager mat uten lokk, bruker du mye mer energi.

Bruk lite vann til koking. Da sparer du energi.
Vitaminer og mineraler gar dessuten ikke tapt i
gronnsaker.

Still kokeplaten tidsnok ned til et lavere trinn!

Ved lengre tids koking kan du sla av kokeplaten
allerede 5 til 10 minutter for slutt.

Sa lenge restvarmeindikatoren H lyser, kan du bruke
den avslatte kokeplaten til oppvarming og smelting.

Koke med oppkoblingselektronikk

Alle fire kokeplater har oppkokingselektronikk.

Du trenger ikke forst sla pa og sé vente til retten koker,
for s& & skru ned. Du innstiller fra begynnelsen av det
onskede trinnet for viderekoking.

Kokeplaten varmes opp péa heyeste effekt og skrus
automatisk ned pa det koketrinnet du har valgt.

Hvor lenge kokeplaten varmes opp, er avhengig av
det innstilte trinnet. for viderekoking.

15



Slik stiller du inn

1. Still inn ensket viderekokingstrinn for kokeplaten.

2. Beror symbolet + og - samtidig.
Oppkokingselektronikken blir aktivert. |
indikasjonen blinker vekselvis A og
viderekokingstrinnet.

Etter oppkokingen kobles kokeplaten automatisk over
til trinnet for viderekoking. | indikasjonen lyser na bare
viderekokingstrinnet.

Hvilke retter oppkokingselektronikken er egnet for,
Tabeller fremgaér av tabellen nedenfor.

De minste mengdene gjelder for de minste
kokeplatene, de sterste mengdene for de sterste
kokeplatene. De angitte verdiene er veiledende.

Retter med oppkokingselektronikk  Mengde Koketrinn  Varighet, minutter
Oppvarming

Herm.grgnnsaker 400 g-800¢g A 1-2 5-10
Buljong 500 ml-1 1. A 7-8 4-7
Jevnede supper 500 ml-1 1. A 2-3 3-6
Melk 200ml-400ml A 1-2 4-7
Oppvarming og varmholding

Gryterett (f. eks. linsegryte) 400 g-800¢g A 1-2

Opptining og oppvarming

Dypfrossen spinat 300 g-600 g A 2-3 10-20
Dypfrossen gulasj 500 g-1 kg A 2-3 20-30
Trekking

Fisk 300 g-600 g A 4-5* 20-25
Koking

Ris (med dobbelt vannmengde) 1259-250 ¢ A 2-3 20-35
Poter m. skall og 1-3 kopper vann 750 g-1,5 kg A 4-5 30-40
Poteter u. skall med 1-3 kopper vann 750 g-1,5 kg A 4-5 20-30
Ferske grannsaker med 1-3 kopper vann 500 g-1 kg A 2-3 10-20
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Retter med oppkokingselektronikk  Mengde Koketrinn ~ Varighet, minutter
Surring

Rulader 4 stk. A 4-5 50-60

Oksestek 1 kg A 4-5 80-100

Steking

Fiskepinner 10 stk. A 6-7 8-12

Pannekaker A 6-7 Stekes fortlapende
Panerte schnitzler 1-2 stk. A 6-7 8-12

Tips for
oppkokings-
elektronikk

Maten koker ikke opp med
oppkokingselektronikken.

Melk eller sterkt
skummende matretter kan
koke over.

Melken brenner fast.

Ved steking kleber maten
seg fast i pannen.

Oppkokingselektronikken er beregnet for koking med
lite vann, og tar vare pa naeringsstoffene i maten.
Tilsett kun ca. 3 kopper vann ved koking pa de store
kokeplatene, for de sma kokeplatene tilsettes ca.

2 kopper vann.

Ris kokes best i dobbelt mengde vann.

Sett lokk pé kasserollen.

For retter som skal kokes i rikelig med vann

(f. eks. nudler), er oppkokingselektronikk ikke egnet.

Bruk en hoy gryte.

Skyll av kasserollen for den blir fylt.

Legg maten i en panne som er tilstrekkelig oppvarmet
pa forhand. Nér fettet er varmt nok, renner det i striper
over pannen nar du holder den pa skra. lkke snu
retten for tidlig. Kjott eller potetkaker lasner nesten av
seg selv etter en tid.
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Automatisk tidsbegrensning

Hvis en kokeplate har veert i drift i lengre tid uten at du
endrer innstilling for den, blir den automatiske tidsav-
grensningen aktivert.

Oppvarmingen av kokeplaten avbrytes.
| kokeplateindikatoren blinker vekselvis F og &.

Nar du berorer feltet +, slokkes symbolet. Du kan stille
inn pa nytt.

Néar tidsbegrensningen blir aktiv, er avhengig av hvilket
koketrinn som er innstilt (1 til 10 timer).

Vedlikehold og

Vedlikehold

Rengjaring av
glasskeramikken

Rengjoringsmidler

18

rengjgring

lkke bruke haytrykksvasker eller dampstrale ved
rengjering!

Kokesonen méa vedlikeholdes med et beskyttende og
pleiende middel for glasskeramikk. Et slikt middel
legger en skinnende, smussavvisende hinne over
koketoppen. Kokesonen holder seg pen lenge. Dette
gjer det enklere & foreta rengjering.

Rengjor kokesonen etter hver gang du har brukt den.
P& den maten brenner ikke matrestene fast.

Bruk bare rengjeringsmidler som er egnet til
glasskeramikk, for eksempel Sidol for ceran og stél.

Vannflekker kan ogsa fiernes med sitron eller eddik.



Uegnede rengjgringsmidler

Glasskrape

Slik rengjor du den
glasskeramiske
koketoppen

Metalliske misfarginger

Betjeningsfelt

Rengjaring av
platetopprammen

Bruk aldri:

Ripende svamper, skuremidler eller aggressive
rengjeringsmidler som stekeovnsspray eller
flekkfierner.

Kraftig smuss fiernes enklest med en glasskrape.

Trekk ut bladet pa glasskrapen.
Glasskeramikkflaten méa bare rengjeres med
skrapebladet.

De andre delene av skrapen kan lage riper i
glasskeramikken.

Bladet er svaert skarpt. Fare for personskader! Trekk
inn skrapebladet hver gang det har veert i bruk.

Skadde skrapeblad ma straks skiftes ut.

Matrester og fettsprut fiernes med glasskrapen.

Den bergringsvarme koketoppen rengjores med
rengjeringsmiddel og kjokkenpapir. Hvis koketoppen
er for varm, kan det oppsté flekker.

Flaten ma terkes ren og gnis terr med en myk klut.

Misfaring oppstér ved bruk av uegnet rengjerings-
middel eller slitasje fra kasseroller. Disse kan veere
vanskelige & bli kvitt. Bruk bare anbefalte rengjerings-
midler som Sidol for ceran og stél. Var kundeservice
kan fierne slike misfarginger mot dekning av utgiftene.

Hold alltid omréadet rent og tert. Matrester og overkok
kan innvirke pa funksjonen.

Bruk bare varmt sapevann.

Ikke bruk aggressive eller skurende rengjeringsmidler.
Glasskrape er ikke egnet til dette. Platetopprammen
kan bli edelagt.

Sitron og eddik er uegnet til rengjering av platet-
opprammen.
Det kan dannes matte omrader.
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Det har oppstatt en feil, hva kan du

gjore?

Kokesonen fungerer ikke

Kontrollampen for et
betjeningsomrade blinker,
og pa kokeplateindikatoren
blinker £

| alle kokeplateindikatorene
blinker £

Kokesonen har slatt seg av

Reperasjon

A

Indikasjonen viser £ - og
tall

Indikasjonen viser F og tall
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Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes
bagateller. For du ringer kundeservice, ber du lese
folgende veiledning:

Kontroller at sikringen for apparatet er i orden.
Kontroller om strammen har géatt.

Betjeningsomradet er svaert skittent, en rett har kokt
over, eller det ligger en gjenstand pa betjeningsom-
radet. Terk godt av betjeningsomréadene eller ta bort
gienstanden. Bergr det aktuelle betjeningsomradet.
Blinkingen stanser.

Hovedbryteren er blitt aktivert mer enn 5 sekunder i
strekk. Tark godt av betjeningsomradene eller ta bort
gjienstanden. Still inn pa nytt.

Hovedbryteren ble uforvarende berert. Sla den pa
igjen. Still inn pa nytt.

Reparasjoner ma bare utferes av servicetekniker
som har fatt opplaering i dette.

Dersom apparatet repareres pa ukyndig mate, kan
det fore til alvorlig fare for deg.

Hvis det star en £ ~ og tall i indikasjonen, er det
oppstatt en feil i elektronikken. Koble apparatet ut
med sikringen til komfyren eller sikringsbryter i
sikringsskapet, og koble det deretter inn igjen. Tilkall
kundeservice dersom det samme vises i indikasjonen
igjen.

Dersom en F og et tall blinker vekselvis i indikasjonen,
er det oppstatt en feil i apparatet. | tabellen nedenfor
finner du noen utbedringstiltak.



Indikasjon

Feil

Tiltak

Fo

Apparatet er for varmt og
har koblet seg ut.

Ta av grytene fra kokeplatene. ~Z' slokkes nar du kvitterer

ut indikasjonen ved & bergre et betjeningsomrade og
kokeplaten er tilstrekkelig avkjolt. Vent noen minutter il
kokeplatene er noe avkjglt. Dersom ~c' vises pa nytt etter
at du har slatt platene pé igjen, er kokesonen fremdeles
for varm. SI& av kokeplaten og la den kjgles enda mer av.

FH Apparatet er for varmt og  Kontroller om det stér en varm gryte pa betjeningsfeltet.
har koblet seg ut. Ta gryten bort fra betjeningsfeltet. Vent noen minutter til
betjeningsfeltet er noe avkjglt. Hvis F vises pé nytt etter
innkobling, ring til kundeservice.
FB Kokeplaten har veert for Den automatiske tidsbegrensningen ble aktivert.
lenge i uavbrutt drift. SIa av kokeplaten.
Du kan sl den pa igjen med det samme.
uHon Kokesonen er tilkoblet p&  Koble apparatet ut med apparatsikringen eller
sikringsbryter i sikringsskapet.
Temperaturen pa kokeplaten blir regulert giennom
Merk: inn- og utkobling av varmen; det vil si at den

rodgledende oppvarmingen ikke alltid er synlig. Hvis
du velger et lavt koketrinn, kobles oppvarmingen ofte
ut, pa heyere koketrinn kobles oppvarmingen
sjeldnere ut. Selv pa heyeste koketrinn kobles
oppvarmingen noen ganger inn og ut.

Nér kokeplatene varmes opp, kan det oppsta en lett
brumming.

Under oppvarmingen av de enkelte kokeplatene kan
kokeplatene lyse med ulik intensitet. Avhengig av
blikkvinkelen kan det se ut som om de gar ut over den
avmerkede kanten til hver kokeplate.

Dette har tekniske arsaker. Det har ingen innvirkning
pa kvalitet og funksjon.

Alt etter arbeidsplaten overflate kan det oppsté en
liten, ujevn sprekk mellom arbeidsplate og kokesone.
Rundt kokesonen finnes det derfor en elastisk tetning.
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Glasskeramikk kan ha en noe ujevn overflate, noe
som skyldes selve materialet. Pa grunn av den
speilglatte overflaten i kokesonen kan selv den minste
luftbleere med diameter pa mindre enn 1 mm vaere
sveert synlig. Dette innvirker verken péa funksjonen eller
levetiden til den glasskeramiske koketoppen.

Emballasje og gammel maskin

Miljovennlig fijerning

hi¢

Pakk ut apparatet og kvitt deg med emballasjen pa en
miligvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2002/96/EF om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.

Kundeservice

E-nummer og FD-nummer
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Dersom apparatet ma repareres, star var kunde-
service til disposisjon. Adresse og telefonnummer til
neermeste kundeservice finner du i telefonkatalogen.
Ogsé de oppgitte kundeservicesentrene kan gi deg
informasjon om naermeste kundeserviceverksted.

Nar du tar kontakt med kundeservice, ma du alltid
oppgi produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer
(FD-nr.) for komfyren din.

Typeskiltet med numrene finner du pa apparatpasset.



Akrylamid i matvarer

Fagfolk diskuterer i dag hvor skadelig akrylamid i
matvarer er. Pa grunnlag av aktuelle forsknings-
resultater har vi satt sammen et informasjonsblad til

deg.
Hvordan oppstar Akrylamid i matvarer oppstar ikke pa grunn av ytre
akrylamid? forurensning. Stoffet dannes ved tilberedning av

matvarene selv - forutsatt at disse inneholder
karbohydrater og proteiner. Noyaktig hvordan dette
skjer, har ingen enna kunnet klarlegge. Men alt tyder
pé at akrylamidinnholdet er sterkt pavirket av:

Hoye temperaturer
Lavt vanninnhold i matvarene
Kraftig bruning av produktene.

Hvilke retter bergres av Akrylamid oppstar fremfor alt i korn- og potetpro-
dette? dukter som tilberedes ved hoy varme. Dette gjelder
blant annet:

Potetchips, pommes frites

Toast, rundstykker, bred

Finbakst av moerdeig som kjeks, pepperkaker og
lignende.

. Du kan unngé haye akrylamidverdier ved baking,
Hva kan du gjare? steking og grilling.

| den forbindelse har aid! og BMVELZ (det tyske
forbrukerdepartementet) gitt felgende anbefalinger:

Generelt: Bruk sa ferske poteter som mulig til steking og
frityrsteking. Disse ma ikke ha grenne partier eller
spirer. Poteter skal ikke oppbevares under 8 °C.

La stekevarene bli gyllenbrune - "forgylt, ikke
forkullet”.

Hold bake-, steke- og frityrstekingstidene sé korte
som mulig.

Jo starre og tykkere stekevarene er, jo mindre
akrylamid inneholder de.
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Frityrsteking Frityrfettet ma ikke veere varmere enn 175 °C.
Kontroller temperaturen med et eksternt
fettermometer.

La frityrstekingen vare sé kort som mulig (stek inntil
frityrvarene er gyllenbrune).

Ta hensyn til forholdet mellom frityrvarer og fett. Det
ber ligge mellom 1:10 og maks. 1:15, for eksempel
ca. 100 g pommes frites til 1,5 | olje.

La ferske potetbiter ligge i vann i én time for
frityrsteking.

Steking i panne Stek helst poteter som er kokt pa forhand. Hvis du
skal steke ra poteter, bruk margarin i stedet for olje
eller olie med litt margarin.

Et overflatetermometer er nyttig hvis du skal
kontrollere overflatetemperaturen i stekepannen
(for eksempel best.nr. 0900.0519 fra firmaet testo).

Var anbefaling: Varm opp stekepannen pa koke-
trinn 9. Nar pannen har nadd en temperatur pa
150 °C, stiller du om til ensket trinn for viderekoking.

1 aid-infobrosjyre "Akrylamid”, utgitt av aid og BMVEL (det tyske
forbrukerdepartementet), utgave 12/02, Internett: http://www.aid.de.

2 Pressemelding 365 fra BMVEL (det tyske forbrukerdepartementet)
datert04.12.2002
Internett:http://www.verbraucherministerium.de.
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Viktigt att veta

Foreinstallationen

Transportskador

Elanslutning

Sakerhets-
anvisningar

Overhettning av olja och
matfett

Heta kokzoner

L&s denna bruksanvisning noggrant, for att kunna
anvanda héllen sékert och korrekt.

Forvara bruks- och monteringsanvisningen samt
utrustningens registreringsbevis pa ett sékert stélle.
Dessa ska medfdlja spisen vid &garbyte.

Kontrollera hallen nar den packats upp. Om héllen har
en transportskada far den inte anvandas.

Endast auktoriserade fackman far ansluta hallen. Vid
skador pa grund av felaktig anslutning upphor
garantin att gélla.

Denna utrustning &r endast avsedd for privata hushall.
Anvand héllen uteslutande for tillagning av matréatter.

Olja och fett som 6verhettas kan snabbt bérja brinna.
Brandfaral

Lamna aldrig fett eller olja utan uppsikt under
upphettning.

Om olja sjalvantander ska man inte férsoka slacka
elden med vatten.

Lagg genast pa ett lock eller en tallrik.

Sténg av kokzonen.

Lat kérlet svalna pa kokzonen.

Ta inte pa heta kokzoner. Risk for brannskador!
Hall barn borta fran spisen. Restvarmeindikeringen
varnar for heta kokzoner.

Lagg aldrig brannbara féremal pa hallen. Brandfaral

Om det finns en utdragsléda under héllen, far inga
brannbara foremal eller sprayburkar forvaras dér.
Brandfaral
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Vata kastruller och
kokzoner

Sprickor i glaskeramiken

Kokzonen varms upp, men
indikeringen fungerar inte

Haéllen stangs av

Icke fackméassiga
reparationer

Orsaker till skador

Bottnar pa kastruller och
stekpannor

Heta stekpannor och
kastruller

28

Anslutningskablar till elektriska apparater far inte
komma i kontakt med de heta kokzonerna.
Kabelisoleringen och héllen kan skadas.

Om véatska hamnar mellan kastrullens botten och
kokzonen kan angtryck uppsta. Genom angans tryck
kan kastrullen plétsligt hoppa till.

Risk for personskador!

Se till att kokzonen och kastrullens botten alltid ar
torra.

Vid hack, sprickor eller repor i glaskeramiken
foreligger risk for stotar.

Stang genast av héllen.

Koppla ur sakringen till hallen i sékringsladan.
Kontakta service.

Om indikeringen inte fungerar nér kokzonen varms
upp ska kokzonen stéangas av. Risk for brannskador!
Kontakta service.

Om héllen stanger av sig och sedan inte l1&ngre kan
mandvreras, maste den genast kopplas bort fran
elndtet. Annars kan héllen kopplas till senare av sig
sjalv.

Brandfaral

Koppla ifrén sékringen i sékringsladan och kontakta
service.

Icke fackmassiga reparationer &r farliga.

Risk for stétar!

Endast servicetekniker som utbildats av tillverkaren far
utféra reparationer.

Kastruller och stekpannor som har bottnar med grov
struktur repar glaskeramiken. Kontrollera dina kokkarl.

Undvik torrkokning av kastruller, framférallt emalj- och
aluminiumkastruller. Skador pa kastrullens botten och
glaskeramiken kan uppsta.

Folj tillverkarens anvisningar for specialkarl.

Stéll aldrig heta stekpannor och kastruller pa
mandverféltet, displayomradet eller ramen.
Dessa kan skadas.



Salt, socker och sand Salt, socker och sand repar glaskeramiken. Anvand
inte hallen som avlastnings- eller arbetsyta.

Harda och spetsiga foremal Om harda eller spetsiga foremal faller pa hallen kan
skador uppsta.
Forvara inte sadana foremal ovanfor héllen.

Livsmedel som kokat 6ver Socker och livsmedel med hdg sockerhalt skadar
héllen. Avlagsna genast livsmedel som kokat éver
med hjlp av en glasskrapa.

OBS! Glasskrapan har en vass egg.

Folie och plast Aluminiumfolie eller plastkarl smaélter fast pa de heta
kokzonerna.
Spisskyddsfolie ska inte anvandas till denna hall.

Exempel pa mdjliga skador  Fdljande skador paverkar vare sig glaskeramikens
funktion eller stabilitet.

Gropar

/ / pa grund av fastsmalt socker eller livsmedel med

mycket hdg sockerhalt.

Repor

/ / som orsakats av salt-, socker- eller sandkorn resp
\ kastruller med grov botten.
N

Metalliskt skimrande missfargningar
pa grund av slitage fran kastruller eller
olampligt rengéringsmedel.

| Bortndtt dekor
A pa grund av oldmpligt rengéringsmedel.
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Lar kanna din spis

P& sidan 2 finns en typdversikt med mattangivelser.

| detta kapitel beskrivs mandverfalt, kokzoner och
indikeringar.

Mandverpanel

Indikeringar for
effektldge /-5
driftoeredskap —

restvarme H/h

oJH &)A =9 H(
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| |
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Mandéverfalt for Mandéverfalt for
D huvudstrémbrytare @D 0val grytzon
Mandéverfalt for Mandéverfalt for
reglering av effektlage © kokzon med tvé storlekar
Mandverfalt Né&r man trycker latt pé en symbol, aktiveras
respektive funktion.
Exempel: Tryck pa symbolen ©.
Det yttre varmeelementet for kokzonen med tva
storlekar kopplas pa.
oBS! Om man kort trycker pa flera falt samtidigt forblir

instéllningarna oférandrade. Pa sa sétt torkar man latt
upp nagot som kokat Gver pa installiningsomradet.

Hall alltid mandverfalten rena och torra. Fukt och
smuts paverkar funktionen.
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Kokzonerna

Kokzon med en storlek

Kokzon med tva storlekar

Oval kokzon

Kokzon med
halogenuppvarmning

®

Storleken pa dessa kokzoner kan inte &ndras.

Valj korrekt kokzon.
Kastrullens storlek maste passa kokzonens storlek.

Dessa kokzoner kan man andra storleken pa.
Kokzonen maste vara tillkopplad.

Koppla till det yttre varmeelementet:

Tryck pa symbolen ©. Kontrollampan lyser. Stanga
av:

Tryck pa symbolen © igen. Kontrollampan slocknar.

Nar man kopplar till kokzonen nasta gang, véljs den
senaste anvanda storleken automatiskt.

For dessa kokzoner kan man koppla till den ovala
kokzonen. Kokzonen maste vara tillkopplad.

Koppla till den ovala kokzonen:

Tryck pé& symbolen Q. Kontrollampan lyser.

Sténga av:

Tryck pa symbolen ODigen. Kontrollampan slocknar.

Né&r man kopplar till kokzonen nésta gang, kopplas
den senaste anvanda storleken till automatiskt.

Uppvarmningssystemet i dessa kokzoner nar sin fulla
effekt redan efter nagra fa sekunder.
Halogenkokzonen lyser mycket starkt. Titta inte pa
halogenlampan. Den blandar.
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Lampa som
indikerar restvarme

[ [

(] '

Obs!

Hallen har en restvarmeindikering for varje kokzon.
Den visar vilka kokzoner som fortfarande &r heta.
Restvarmeindikeringen har tva steg.

Visas H pa displayen ar kokzonen fortfarande het.
Man kan t ex hélla en ratt varm eller smélta glasyr.
Nar kokzonen svalnat ytterligare &ndras indikeringen
till A. Indikeringen slocknar nér kokzonen svalnat
tillrackligt.

Efter ett strdmavbrott kopplas restvarmeindikeringen
inte till igen. Kokzonerna kan fortfarande vara heta.

Huvudstrombrytare med barnsparr

Huvudstrémbrytare

Sla pa

Sla av

Obs!
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Med huvudstrombrytaren slér man pa elektroniken till
mandverféltet. Nu &r héllen redo att tas i bruk.

Tryck pa symbolen (D tills indikeringarna — for
kokzonerna lyser.

Tryck pa symbolen (D tills indikeringarna — for
kokzonerna slocknar. Alla kokzoner slés av.
Restvarmeindikeringen lyser tills kokzonerna har
svalnat tillrackligt.

Hallen stdngs av automatiskt, nar kokzonerna varit
avslagna langre &n 10 sekunder.

Om kokzonen fortfarande &r varm nér den slas p4, sa
blinkar kokzonsindikeringen omvéxlande H/~ och -.



Barnsparr

Aktivera barnsparr

Anvanda hallen

Avaktivera barnspéarr

Sparra héllen tillfalligt

Ta bort tillfallig spérr

Obs!

For att barn inte ska kunna sla pa kokzonerna, kan du
gora sa att hallen inte kan slas pa oavsiktligt.
Barnspérren ar fortfarande aktiv.

Sla pa hallen med huvudstrombrytaren.

1. Stéllin alla 4 kokzonerna pa effektlage 2.

2. Stang av kokzonerna efter varandra fran hoger till
vanster.

3. Tryck pé huvudstrémbrytaren i minst 5 sekunder.
Indikeringen & téands i 10 sekunder och slacks
sedan.

Barnspérren ar aktiverad.

Tryck pa huvudstrombrytaren (D langre an 4 sekunder
nar du slar pa. Under tiden blinkar indikeringen &.
Hallen ar pa nar indikeringen slécks.

Barnspéarren kan avaktiveras igen. Gor pa samma sétt
som nér du aktiverade barnsparren.

Hallen kan sparras tillfalligt, t.ex. om du har smabarn
pé besok:

Hallen ska vara avstangd.

Tryck pa huvudstrombrytaren (D langre &n 4
sekunder. Kokzonsindikeringarna slécks. Indikeringen
@ lyser under 10 sekunder och slacks. Hallen ar
sparrad.

Tryck pa huvudstrombrytaren (D langre an
4 sekunder. Hallen &r pa. Spérren &r borttagen.

Vatten fran rengoring, vatska fran dverkokning eller
avstallda féremal som péaverkar huvudbrytaren (D kan
aktivera eller avaktivera barnspérren.
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Matlagning pa hallen

Manoéverfalt + och -

Installning
N
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| detta kapitel far du reda pa hur du stéller in
kokzonerna. | tabellen finns effektldgen och
tillagningstider for olika matréatter. Tipsen hjdlper dig
att spara energi.

Med symbolerna + och — stéller man in énskat
effektlage.

Effektlage 1 = I&gsta effekt
Effektlage 9 = hogsta effekt

Mellan varje effektlage finns det ett mellanlage. Det ar
markerat med en punkt.

Hallen maste vara tillkopplad.

1. Tryck p& symbolen —.
Pa displayen blinkar .

2. Tryck p& symbolen + eller — inom de narmaste
5 sekunderna.
Grundinstéliningen visas:
Symbol + = effektlage 9
Symbol - = effektlage 4



il +_

visas.

Andra effektlage

Sténga av kokzonen

3. Andra effektlage:
Tryck pa symbolen + eller —, tills 6nskat effektlage

Man kan andra effektlage nér som helst.

Tryck pé& symbolen —, tills J visas.

Om man har stéllt in ett hogt effektlage, kan man &ven
trycka pa symbolen +, tills 5 visas. Tryck latt p&
symbolen + en gang till, &I visas.

Kokzonen sténgs av och efter ca 5 sekunder visas
eftervarmeindikeringen.

Tabell
| tabellen nedan finns nagra exempel.
Tillagningstiderna beror pa livsmedlens typ, vikt och
kvalitet. Darfér kan avvikelser férekomma.
Méngd Uppkoknings- Effektldge Tidsatgang for
lage 9 for fortsatt fortsatt tillagning
tillagning
Sméltning
Choklad, chokladglasyr,
smor, honung 100 ¢ - 1-2 -
Gelatin 1 paket - 1-2 -
Uppvérmning
Konserverade gronsaker 400 g-800 g 2-4 minuter 1-2 3-6 minuter
Buljong 5d-11 3-4 minuter 7-8 2-4 minuter
Redd soppa 5d-11 2-4 minuter 2-3 2-4 minuter
Mjolk 2 -4l 2-4 minuter 1-2 2-3 minuter
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Méngd Uppkoknings- Effektlage Tidsatgang for
lage 9 for fortsatt fortsatt tillagning
tillagning

Uppvérmning och
varmhallning
Gryta (t ex linsgryta) 400 g-800 g 2-3 minuter 1-2
Mjolk 5d-11 3-4 minuter 1-2
Upptining och uppvérmning
Spenat djupfryst 300 g-600 g 4-5 minuter 2-3 5-15 minuter
Gulasch djupfryst 500 g-1 kg 4-5 minuter 2-3 20-30 minuter
Sjudning
Kroppkaka (1-2 | vatten) 4-8 st 8-12 minuter ~ 4-5* 20-30 minuter
Fisk 300 g-600 g 5-8 minuter 4-5* 10-15 minuter
Tillagning
Ris (med dubbel
vattenméngd) 1259-250 ¢ 3-4 minuter 2-3 15-30 minuter
Risgrynsgrét (5 dI-1 I mjolk) 125 9-250 g 4-6 minuter 1-2 25-35 minuter
Oskalad potatis
med 1-3 koppar vatten 750 g-1,5kg 5-7 minuter 4-5 25-30 minuter
Skalad potatis
med 1-3 koppar vatten 750 g-1,5kg 5-7 minuter 4-5 15-25 minuter
Farska gronsaker
med 1-3 koppar vatten 500 g-1 kg 4-5 minuter 2-3 10-20 minuter
Pasta (1-2 | vatten) 200 g-500 g 8-12 minuter ~ 6-7* 6-10 minuter
Steka under lock/brasera
Rullader 4 st 5-8 minuter 4-5 50-60 minuter
Stek 1kg 5-8 minuter 4-5 80-100 minuter
Gulasch 50049 6-11 minuter ~ 4-5 50-60 minuter
Stekning
Pannkaka 2-4 minuter 6-7 fortsatt stekning
Schnitzel, panerad 1-2 st 2-4 minuter 6-7 6-10 minuter
Biff 2-3 st 2-4 minuter 7-8 8-12 minuter
Fiskpinnar 10 st 2-4 minuter 6-7 8-12 minuter
Fritering (i 1-2 | olja)
Djupfrysta produkter 200 g per fyllning  10-15 minuter  8-9 fortsatt fritering
Ovrigt 400 g per fyllning  10-15 minuter  4-5 fortsatt fritering

*

Fortsatt tillagning utan lock
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Tips for
eneregibesparing

Ratt kastrullstorlek

Anvanda lock

Anvand vatten sparsamt

Séank temperaturen

Utnyttja eftervarmen

Anvand kastruller och stekpannor med tjock, jamn
botten. Ojamna bottnar férlanger tillagningstiden.

Valj ratt kastrullstorlek for kokzonen. Diametern pa
bottnarna péa kastruller och stekpannor ska stdmma
Overens med kokzonens storlek.

Observera: Karltillverkarna anger ofta kérlets dvre
diameter. Den ér oftast storre an diametern pa karlets
botten.

Anvand smé karl for sma livsmedelsméngder. En
storre, endast delvis fylld kastrull behdver mycket
energi.

Tack alltid kastruller och stekpannor med ett lock i ratt
storlek. Vid tillagning utan lock gar det at fyra ganger
sé& mycket energi.

Anvand sa lite vatten som majligt vid tillagningen. P&
sé vis sparar du energi. Vitamin- och mineralhalten i
gronsaker bibehalls.

Séank effektlaget i ratt tid.

Stang av kokzonen redan 5-10 minuter innan
matratten ar fardiglagad vid langre tillagningstider.

Sa lange som eftervarmeindikeringen H lyser kan man
anvanda den frankopplade kokzonen for
uppvarmning och sméaltning.
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Tillagning med uppkokningselektronik

Installning

38

Alla fyra kokzonerna ar utrustade med
uppkokningselektronik.

Man behdver inte langre koppla till kokzonen, vanta

tills matratten kokar och sank darefter temperaturen.
Man stéller in det dnskade laget for fortsatt tillagning
redan fran borjan.

Kokzonen varms upp med hdgsta effekt och kopplas
sedan om till automatiskt till det effektlage man har
valt.

Hur lange kokzonen varms upp beror pa det instéllda
effektlaget for fortsatt tillagning.

1. Stallin det 6nskade effektlaget for fortsatt tillagning
pé kokzonen.

2. Tryck p& symbolen + och - samtidigt.
Uppkokningselektroniken aktiveras. Pa displayen
blinkar A och effektlaget for fortsatt tillagning
omvaxlande.

Efter uppkokningen kopplas kokzonen om
automatiskt till effektlaget for fortsatt tillagning. |
displayen lyser endast effektlaget for fortsatt tillagning.



| tabellen nedan anges for vilka ratter uppkoknings-

Tabeller elektroniken ar lamplig.

De mindre méngderna géller for de sma kokzonerna,
de stérre méangderna géller fér de stora. De angivna

vardena ar riktvarden.

Rétter med uppkokningselektronik  Mingd Effektlidge Tillagningstid i
minuter

Uppvérmning

Konserverade gronsaker 400 g-800 g A 1-2 5-10

Buljong 5d-11 A 7-8 4-7

Redd soppa 5d-11 A 2-3 3-6

Mjolk 2d-4d A 1-2 4-7

Uppvarmning och varmhallning

Gryta (t ex linsgryta) 400 g-800¢g A 1-2 -

Upptining och uppvérmning

Spenat djupfryst 300 g-600 g A 2-3 10-20

Gulasch djupfryst 500 g-1 kg A 2-3 20-30

Sjudning

Fisk 300 g-600 g A 4-5* 20-25

Kokning

Ris (med dubbel méngd vatten) 1259-250 ¢ A 2-3 20-35

Oskalad potatis med 1-3 koppar vatten 750 g-1,5 kg A 4-5 30-40

Skalad potatis med 1-3 koppar vatten 750 g-1,5kg A 4-5 20-30

Farska gronsaker med 1-3 koppar vatten 500 g-1 kg A 2-3 10-20

Steka under lock/brasera

Rullader 4 st A 4-5 50-60

Stek 1 kg A 4-5 80-100

Stekning

Fiskpinnar 10 st A 6-7 8-12

Pannkaka A 6-7 fortsatt stekning

Schnitzel, panerad 1-2 st A 6-7 8-12
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Tips om
uppkoknings-
elektroniken

Maten kokar inte upp med
uppkokningselektroniken.

Mjoélk eller livsmedel som
skummar mycket kokar
over.

Mjélken branns vid.

Vid stekning brénns maten
fast i stekpannan.

Uppkokningselektroniken &r konstruerad for tillagning
med lite vatten som bevarar néringsvardena.

Tillsatt endast ca 3 koppar vatten till livsmedlet vid
tillagning med de stora kokzonerna och endast ca

2 koppar vatten vid de sméa kokzonerma.

Tillaga ris i dubbel mangd vatska.

Anvand lock pé kastrullen.

Uppkokningselektroniken ar inte 1amplig for livsmedel
som tillagas i mycket vatska (t ex pasta).

Anvand en hdg kastrull.

Skdlj kastrullen med kallt vatten innan mjélken halls i.

L&gg maten nér stekpannan &r varm. Néar fettet ar
tillrackligt varmt rinner det i rander nar man héller
stekpannan snett. Vand inte livsmedlet for tidigt. Kott
eller potatisplattar lossnar av sig sjalvt efter en liten
stund.

Automatisk tidsbegransning
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Om en kokzon anvands under lang tid utan att
instéllningarna andras, aktiveras den automatiska
tidsbegransningen.

Uppvarmningen avbryts.
| kokzonsindikeringen blinkar omvéxlande F och 5.

N&r man tycker pé faltet +, slocknar indikeringen. Nu
kan du gora en ny instalining.

N&r tidsbegrénsningen aktiveras beror pa det instéllda
effektlaget (1 till 10 timmar).



Skoétsel och rengdring

Skotsel

Rengoéra
glaskeramiken

Rengéringsmedel

Oléampliga rengdringsmedel

Glasskrapa

Anvand inte hogtryckstvatt eller angtvatt.

Behandla héllen med skyddsmedel for glaskeramik.
Skyddsmedlet bildar en blank, smutsavvisade fim pa
héllens yta. Hallen ser ren och frasch ut lange.
Skyddsmedlet underlattar rengdringen.

Rengor hallen efter varje gang den anvéants. Da
brénner ev matrester inte fast.

Anvand endast rengéringsmedel som &r avsett for
glaskeramik, t ex CERA CLEAN, cera-fix, Sidol for
Ceran och stal.

Vattenflackar kan aven tas bort med citron eller attika.

Anvand inte:

svampar som gér repor, skurmedel eller aggressiva
rengdringsmedel som t ex ugnsspray och
flackborttagningsmedel.

Smuts som sitter hart fast tar man lampligast bort med
en glasskrapa.

Frigor glasskrapans blad.
Rengdr glaskeramikytan endast med skrapans blad.
Holjet kan repa glaskeramiken.

Bladet ar mycket vasst. Risk foér personskador!
Skydda bladet efter rengéringen.

Byt genast ut bladet om det &r skadat.
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Sa héar gor man rent
glaskeramikhéllen

Metallskimrande
missfargningar

Manoéverfalt

Rengéraden
omgivande ramen

Ta bort matrester och fettstdnk med glasskrapan.
Rengdr den ljumna kokzonen med rengdringsmedel
och hushéllspapper. Om kokzonen &r for varm kan
flackar uppsta.

Torka av kokzonen med en fuktig trasa och eftertorka
med en mjuk trasa.

Missfargningar kan uppsta pa grund av olampligt
rengdringsmedel eller nétning orsakad av kokkarl.
Dessa missfargningar &r mycket svara att fa bort.
Anvand Stahl-Fix eller Sidol for Ceran och stal. Var
kundtjanst tar bort missfargningar mot erséattning.

Hall alltid detta omrade rent och torrt. Matrester och
vatskor som kokat éver kan inverka pa manoverfaltets
funktion.

Anvand endast varmt vatten och lite diskmedel.
Anvand inte starka eller skurande medel. Glasskrapan
ar inte ldmplig for denna rengoring. Den omgivande
ramen kan skadas.

Citron och attika ar inte lampligt for rengéring av den
omgivande ramen. Matta ytor kan uppsta.

Rad vid fel

Hallen fungerar inte

Kontrollampan till ett av
mandoverfalten blinkar och
pa kokzonsindikeringen
blinkar £
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Om fel uppstar &r det oftast bara en smasak som
behover atgardas. Kontrollera féljande innan du
kontaktar service

Kontrollera om s&kringen ar hel. Se efter om det &r
strémavbrott.

Mandverfaltet &r mycket smutsigt, mat kokat éver eller
ett foremal ligger pa mandverfaltet. Torka av
mandverfaltet noggrant resp ta bort féremalet. Tryck
pa motsvarande mandverfalt. Blinkandet upphor.



| alla kokzonsindikeringar
blinkar £

Héllen stdngdes av

Reperationer

A

Indikering £ ~ och siffror

Indikering F och siffror

Huvudstrombrytaren har anvants oavbrutet under
l&ngre an 5 sekunder. Torka av mandverfaltet
noggrant resp ta bort foremélet. Gor en ny installining.

Huvudstrombrytaren vidrérdes av misstag. Koppla till
den igen. Gor en ny instalining.

Reperationer far endast utféras av utbildade
servicetekniker.

Felaktigt utférda reparationer kan innebéra stor fara
for anvandaren.

Nar £ ~ och siffror visas, ar det fel pa elektroniken.
Sténg av spisen via huvudsékringen eller
skyddsbrytaren i sakringsladan och koppla sedan till
den igen. Kontakta service om felindikeringen visas
igen.

Nar £ och en siffra blinkar omvéxlande, har spisen
registerat ett fel.| nedanstaende tabell finner du férslag
pa atgarder.

Indikering  Fel Atgérd
e Spisen &r for varm och har  Ta kastrullerna frn kokzonerna. ~£ slocknar, om
stangts av. indikeringen i ett mandverfélt kvitteras genom att man
trycker pa det och nér kokzonen har svalnat tillrackligt. Vénta
nagra minuter, tills kokzonerna har svalnat en aning. Hallen
ar fortfarande for varm om £Z visas igen nar hallen kopplas
till. Sténg av kokzonen och I&t den svalna en stund till.
4 Spisen ar fér varm och har  Kontrollera om en het kastrull star pd mandverféltet. Ta bort
stangts av. kastrullen fran mandverféltet. Vanta nagra minuter, tills
kokzonen har svalnat en aning. Visas F4 fortfarande efter
tillkopplingen, kontakta kundservice.
FB Kokzonen har varit Den automatiska tidsbegransningen har aktiverats.
péakopplad for ldnge utan  Sténg av kokzonen.
avbrott. Man kan koppla pa den direkt igen.
uHon Hallen &r felaktigt Koppla loss spisen fran elnatet med sékringen eller genom
ansluten. skyddsbrytaren i sakringslédan.
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OBS!

Kokzonens temperatur regleras genom till- och

frankoppling av uppvarmningen. Det inneb&r att den

roédglédande uppvarmningen inte alltid syns. Om man

valjer ett lagre effektlage, kopplas varmen ifran oftare,
vid hogre effektldgen mera séllan. Aven vid hdgsta

laget kopplas varmen till och ifran.

N&r kokzonen varms upp kan ett lagt surrande ljud
horas.

Uppvarmningen av de enskilda kokzonerna kan lysa
olika starkt. Beroende pa synvinkel, lyser de utanfor
den markerade kokzonskanten.

Detta har tekniska orsaker.Det paverkar vare sig
kvalitet eller funktion.

Beroende pa bankskivans yta kan en liten,
oregelbunden spricka bildas mellan bankskivan och
héllen. Darfor har héllen en elastisk tatning runtom.

Glaskeramik kan ha en oregelbunden yta. Detta ar
normalt och beror pa materialet i sig.Pa grund av
héallens spegelblanka yta kan det hdnda att man
lagger marke till &ven den minsta bubbla med en
diameter p& mindre &n 1 mm. De paverkar vare sig
funktionsduglighet eller halloarhet hos glaskeramik-
hallen.

Forpackningen och den gamla spisen

Miljévanlig avyttring
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Packa upp spisen och avyttra forpackningen pé ett
miljiévanligt sétt.

Denna enhet & méarkt i enlighet med der europeiska
direktivet 2002/96/EG om avfall som utgérs av eller
innehaller elektroniska produkter (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna fér inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta.



Kundtjanst

E-nummer och FD-nummer

Om utrustningen maste repareras, hjélper var
kundtjanst dig garna. Hos BSH-service kan du fa
adress och telefonnummer till din serviceverkstad.
Service kan informera dig om vilken serviceverkstad
som finns ndrmast dig.

Ange utrustningen E-nummer och FD-nummer vid
kontakt med kundtjénst.

Typskylten med dessa nummer star i utrustningens
handlingar.

Akrylamid i livsmedel

Hur uppstar akrylamid?

Vilka matratter berors av
detta?

Hur skadligt akrylamid &r i livsmedel, diskuteras idag
av fackfolk. Med de aktuella forskningsresultaten som
grund har vi sammanstallt denna information.

Akrylamid i livsmedel uppstar inte pga féroreningar
utifran. Det bildas i livsmediet och blir flera ganger
kraftigare vid tillagning, forutsatt att det innehaller
kolhydrater och aggvitedmnen. Hur detta sker, har
man annu inte lyckats forklara helt och hallet. Men det
har visat sig att halten av akrylamid paverkas kraftigt
av

héga temperaturer.
l&g vattenhalt i livsmedlet.
kraftig stekning av produkten.

Akrylamid uppstar framfor allt vid tillagning av
spannmals- och potatisprodukter under kraftig
upphettning sdsom

chips, pommes frites,
brdd, rostat brod,
kex och kakor av mordeg.
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Vad kan man géra?

Allmant

Fritering

Steka i stekpanna:

46

Det gér att undvika héga akrylamid-vérden vid
bakning, stekning och grillning.

Foljande rekommendationer har publicerats av aid’
och BMVEL2:

Anvand sa farsk potatis som majligt till stekning och
fritering. De far inte ha nagra grona flackar eller
groddar. Férvara inte potatisen under 8 °C.

Stek maten latt - "Vackert gyllenbrun istéllet for
brand”.

Gradda, stek och fritera sé kort tid som majligt.

Ju stérre och tjockare livsmedlet som ska stekas ér,
desto mindre akrylamid innehaller det.

Frityrfettet bor inte vara hetare an 175 °C. Kontrollera
temperaturen med en extern fett-termometer.

Fritera s& kort tid som majligt (tills livsmedlet ar
gyllenbrunt).

Observera forhallande mellan fett och livsmedel. Det
ska vara mellan 1:10 och max 1:15, tex ca. 100 g
pommes frites for 1,5 liter olja.

L&t réa potatisbitar ligga i vatten en timme fore
friteringen.

Stek redan kokt potatis. Om man steker ra potatis,
ska man anvanda margarin istallet for olja eller olja
tilsammas med lite margarin.

For att kontrollera stekpannans yttemperatur, kan
man anvanda en termometer som mater yttemperatur

(t ex best-nr 0900.0519 frén foretaget testo).

Var rekommendation: Varm upp stekpannan med
effektlage 9. Nar stekpannan har natt en temperatur
pa 150 °C, kopplar man tilloaka till effektlaget for
fortsatt tillagning.

1 aid-informationsbroschyren ”Akrylamid” har publicerats av aid och
BMVEL, utgéva 12/02, internet: http://www.aid.de.

2 Pressmeddelande 365 av BMVEL frdn 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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Mita on otettava huomioon

Ennen asennusta

Kuljetusvahingot

Sahkaliitanta

Turvallisuusohjeet

Ylikuumentunut 6ljy ja
rasva

Kuumat keittoalueet

Lue nama kayttdohjeet huolellisesti 1api. Sen jalkeen
osaat kayttaa keittotasoasi turvallisesti ja oikein.

Sailyta kayttd- ja asennusohjeet seké laitepassi
huolellisesti. Jos annat laitteen eteenpain, liitd ohjeet
mukaan.

Tarkasta keittotaso pakkauksesta purkamisen
jalkeen. Jos laitteessa on kuljetusvahinkoja, &la liita
sita.

Keittotason litanta on sallittu ainoastaan

toimiluvalliselle sahkdmiehelle. Takuuvaatimukset
raukeavat vaarasta litdnnasta johtuvissa vahingoissa.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan yksityisille
kotitalouksille.
Kéayta keittotasoa ainoastaan ruoanvalmistukseen.

Ylikuumentunut 0ljy ja rasva syttyy herkasti palamaan.
Palovaaral

Al koskaan kuumenna rasvaa tai 8ljy4 ilman
valvontaa.

Jos dljy syttyy palamaan, ala sammuta sita vedella.
Peitd astia heti kannella tai lautasella.

Sammuta keittoalue.

Anna astian jaahtya keittoalueella.

Ala kosketa kuumia keittoalueita. Palovamman vaara!
Pida lapset poissa laitteen luota. Jalkilampdnayttod
varoittaa kuumista keittoalueista.

Al3 laita helpostisyttyvia esineitd keittotasolle.
Palovaaral

Jos keittotason alapuolella on vetolaatikko, ala séilyta
sielld mitdan palavia esineita tai paineilmapulloja.
Palovaaral
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Kosteat kattilanpohjat ja
keittoalueet

Sarot lasikeramiikassa

Keittoalue kuumenee,
nayttd ei toimi

Keittotaso sammuu

Epéaasianmukaiset
korjaukset

Vahinkojen syyt

Kattilan- ja pannunpohjat

Kuumat pannut ja kattilat
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Sahkdlaitteiden litantakaapeli ei saa koskettaa
kuumia keittoalueita. Johdon eristys ja keittotaso
voivat vaurioitua.

Jos kattilanpohjan ja keittoalueen vélisséa on nestetta,
siité voi syntya hdyrypainetta. Hoyrypaineen takia
kattila saattaa yhtakkia hypéata ilmaan.
Loukkaantumisvaaral!

Pida keittoalue ja kattilanpohja aina kuivana.

Katkennut, sérkynyt ja haliennut lasikeramiikka
saattaa aiheuttaa sahkoiskuja.

Sammuta laite heti.

Kytke laitteen sulake sulakekotelossa pois paalté.
Soita huoltoon.

Jos keittoalue kuumenee, mutta naytto ei toimi, kytke
keittoalue pois paaltad. Palovamman vaaral
Soita huoltoon.

Jos keittotaso sammuu itsestaan ja sita ei enda sen
jalkeen voida kayttaa, se on heti irrotettava
sa@hkdverkosta. Keittotaso saattaa mydhemmin
kytkeytyd paalle.

Palovaaral

Kytke sulake sulakekotelossa pois paalta ja soita
huoltopalveluun.

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Sahkdiskun vaaral

Korjaukset saa suorittaa yksinomaan tarpeellisen
koulutuksen saanut huoltoteknikko.

Epétasaiset kattilan- ja pannunpohjat naarmuttavat
lasikeraamista pintaa. Tarkasta astiasi.

Valta kattiloiden tyhjana kiehumista, erityisesti emali-
ja alumiinikattiloiden. Se voi johtaa kattilanpohjien ja
lasikeraamisen pinnan vaurioitumiseen.

Noudata erikoisastioiden yhteydessa valmistajan
ohjeita.

Al3 laita kuumia pannuja ja kattiloita ndyttdalueen
ohjauspaneelille tai kehyksen paalle.
Siita voi aiheutua vahinkoja.



Suola, sokeri ja hiekka Suola, sokeri ja hiekka aiheuttavat naarmuja
lasikeraamisella pinnalla. Ala kayta keittotasoa asetus-
tai tybtasona.

Kovat ja teravét esineet Jos keittotasolle putoaa kovia tai terdvia esineita, siita
voi syntya vaurioita.
Ala séilyta sellaisia esineité keittotason ylapuolella.

Ylikiehunut ruoka Sokeri ja erittain sokeripitoiset ruoat vaurioittavat
keittotasoa. Poista ylikiehunut ruoka valittémasti
puhdistuslastalla.

Varo! Puhdistuslastan terd on terava.

Kalvot ja muovit Alumiinifolio tai muoviastiat sulavat kuumalla
keittoalueella.
Lieden suojakalvo ei sovi keittotasollesi.

Esimerkkeja mahdollisista Seuraavat vauriot eivat vaikuta lasikeramiikan
vaurioista toimintaan tai vakauteen.

Tahra
/ sulanut sokeri tai paljon sokeria sisaltavat ruoat.

Naarmut

/ / suolan-, sokerin- tai hiekanrakeiden tai epatasaisen
\ kattilanpohjan aiheuttamia
N

Metallisesti kiiltavat varjaytymat
kattilan aiheuttama hankautuminen tai
sopimaton puhdistusaine.

— Smirgeldity koriste
e sopimaton puhdistusaine.
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Opi tuntemaan laitteesi

Sivulta 2 16ydat tyyppikatsauksen ja mittatiedot.

Tassa luvussa kerromme ohjauspaneeleista,
keittoalueista ja naytoista.

Ohjauspaneeli

Néytot
tehoalueelle -9
kéyttovalmiudelle —
jalkilammolle H/R

@ -+ - + D) - + - + ©
| I |
Kayttoalue Kayttoalueet
D padkytkimelle QD paistoalueelle
Kayttoalueet Kayttoalue
tehoalueen sdadolle © Kkaksipiiri-keittoalueelle
Kayttdalueet Kun kosketat symbolia, kyseinen toiminto aktivoituu.

Esimerkki: Kosketa symbolia ©.
Kaksipiiri-keittoalueen ulommainen kuumennuspiiri

kytkeytyy paélle.

Huomautus Saadot eivat muutu, jos kosketat hetkellisesti
useampaa valitsinta. Voit pyyhkid ongelmitta
ylikiehuneen ruoan saatbalueelta pois.

Pida kayttdalue aina puhtaana ja kuivana. Kosteus ja
lika vaikuttavat toimintaan.
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Keittoalueet

Yksipiirikeittoalue

Kaksipiiri-keit

Paistoalue

Halogeeni-keittoalue

toalue

®

Nailla keittoalueilla et voi muuttaa keittopinnan kokoa.

Valitse oikea keittoalue.
Kattilanpohjan koon tulisi vastata keittoalueen kokoa.

Naiden keittoalueiden kokoa voidaan muuttaa.
Keittoalueen taytyy olla paalla.

Ulkoisen kuumennuspiirin paallekytkenta:

Kosketa symbolia ©. Merkkivalo palaa.
Sammuttaminen:

Kosketa symbolia @ uudelleen. Merkkivalo sammuu.

Kun kytket keittoalueen uudelleen paélle, viimeisin
koko valitaan automaattisesti.

Nailla keittolaueilla voidaan kytkea paistoalue péalle.
Keittoalueen taytyy olla paalla.

Paistoalueen paéllekytkenta:

Kosketa symbolia @D Merkkivalo palaa.
Sammuttaminen:

Kosketa symbolia @D uudelleen. Merkkivalo sammuu.

Kun kytket keittoalueen uudelleen paélle, viimeisin
koko valitaan automaattisesti.

Nailla keittoalueilla kuumennusjarjestelma saavuttaa
jo muutaman sekunnin kuluttua tdyden tehonsa.
Rengashalogeeni paistaa erittéin kirkkaana. Ala katso
suoraan halogeenivaloon. Se haikéisee.
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Jalkilammonnayttd

[

(]

Huomio!

Keittotasolla on jokaista keittoaluetta kohti
jalkilammonnayttd. Se nayttaa, mitka keittoalueet ovat
vield kuumia. Jalkilammonnaytdlla on kaksi tasoa.

Jos naytdssa nakyy H, keittoalue on vield kuuma. Voit
pitédd esim. pientd ruokamaaraa lampimana tai
sulattaa kuorrutussuklaata.

Kun keittoalue jaahtyy edelleen, nayttéon ilmestyy h.
Naytté sammuu, kun keittoalue on tarpeeksi
jaédhtynyt.

Virrankatkoksen jélkeen jalkildmmon osoitin ei enaa
kytkeydy paélle. Keittoalue voi olla vield kuuma.

Paakytkin ja lapsilukko

Paakytkin

Paallekytkenta

Paaltékytkenta

Huomautus
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Paakytkimesta kytketdan ohjauspaneelin elektroniikka
paélle. Keittotaso on nyt kayttévalmis.

Kosketa symbolia (D kunnes keittoalueen naytét —
palavat.

Kosketa symbolia (D kunnes keittoalueen naytét —
sammuvat. Kaikki keittoalueet ovat pois paalta.
Jalkilammonnayttd on paalla kunnes keittoalueet ovat
jadhtyneet riittavasti.

Keittotaso kytkeytyy automaattisesti paalta, kun kaikki
keittoalueet ovat yli 10 sekuntia pois paalta.

Jos keittotason paéllekytkemisen jalkeen on viela
jalkilampda olemassa, keittoalueen naytdssa
vilkkuu vuoronperdan H/r ja —.



Lapsilukko

Lapsilukon aktivointi

Keittotason kayttd

Lapsilukon paaltakytkenta

Keittotason kertalukitus

Kertalukituksen
purkaminen

Huomio!

Jotta lapset eivat pysty kytkemaan keittoaluetta
padlle, keittotaso voidaan varmistaa tarkoituk-
settoman paallekytkennan ehkaisemiseksi.
Lapsilukko on jatkuvasti aktiivinen.

Kytke keittotaso paékytkimestéa paélle.

1. Aseta kaikki 4 keittoaluetta tehoalueelle 2.

2. Sammuta keittoalueet toinen toisensa jélkeen
oikealta vasemmalle.

3. Kosketa paakytkinta vahintaan 5 sekunnin ajan.
Taman ajan jalkeen nayttd & palaa 10 sekunnin
ajan ja sammuu.

Lapsilukko on aktivoitu.

Kosketa paakytkinta (D yli 4 sekunnin ajan paalle-
kytkennan yhteydessa. Siné aikana nayttd & vilkkuu.
Heti kun ndyttd sammuu, keittotaso on paalla.

Lapsilukko voidaan myo6s kytked paalta. Toimi
tasmalleen samalla tavalla kuin lapsilukon
aktivoinnissa.

Voit lukita keittotason kerran, jos sinulla on esim.
pienia lapsia kylassa:

Keittotason taytyy olla pois paalté.

Kosketa paakytkinta (D yli 4 sekunnin ajan.
Keittoalueiden naytdét sammuvat. Naytto @ palaa
10 sekunnin ajan ja sammuu. Keittotaso on lukittu.

Kosketa paakytkinta (D yli 4 sekunnin ajan. Keittotaso
on pois paalta. Lukitus on purettu.

Puhdistusvesi, ylikishunut ruoka tai paékytkimelle (D
asetetut esineet voivat kytkea lapsilukon vahingossa
padlle tai paalta.
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Ruoan valmistus keittotasolla

Kayttbéalue + ja -

Toimi nain:
N
| _"l-,i:
O_ ///ﬂ\\
<l
(N}
&) | [
<l
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Téassa luvussa kerrotaan, kuinka voit saataa
keittoalueita. Taulukosta I16ydat tehoalueet ja eri
ruokalajien kypsymisajat. Mukanaolevat vihjeet
auttavat sdastamaan sahkoa.

Symboleilla + ja — sdadat halutut tehoalueet.

Tehoalue 1 = pienin teho
Tehoalue 9 = suurin teho

Voit valita kaikille tehoalueille valiasennon. Se on
merkitty pisteella.

Keittotason taytyy olla paalla.

1. Kosketa symbolia — .
Naytdssa vilkkuu 4.

2. Kosketa seuraavan 5 sekunnin aikana symbolia +
tai — .
Perusasetus nakyy:
Symboli + = tehoalue 9
Symboli = = tehoalue 4



il +_

Tehoalueen muutos

Keittoalueen
sammuttaminen

3. Tehoalueen muutos:
Kosketa symbolia + tai = kunnes haluttu tehoalue
tulee nékyviin.

Voit muuttaa tehoaluetta milloin tahansa.

Kosketa symbolia — kunnes & tulee nakyviin.

Jos olet saatanyt suuren tehoalueen, voit myods
koskettaa symbolia + kunnes 5 tulee nakyviin. Hipaise
viela kerran symbolia +, & tulee nékyviin.

Keittoalue sammuu ja noin 5 sekunnin kuluttua
jalkilammonnayttd tulee nékyviin.

Taulukko
Seuraavasta taulukosta I8ydat muutamia esimerkkeja.
Kypsymisaika riippuu ruoan lajista, painosta ja
laadusta. Siksi poikkeamat ovat mahdollisia.
Maéara Kiehautus- Kypsen-  Kypsennysaika
teho 9 nysteho
Sulattaminen
suklaa, kuorrutus, voi, hunaja 100 g - 1-2 -
liivate 1 pkt. - 1-2 -
Lammittaminen
purkkivihannekset 400 g-800 g 2-4 min. 1-2 3-6 min.
lihaliemi 500 ml-1 Itr 3-4 min. 7-8 2-4 min.
keitto 500 ml-1 Itr 2-4 min. 2-3 2-4 min.
maito 200 ml-400 ml 2-4 min. 1-2 2-3 min.
Lammittaminen ja
lampiméanapito
pata (esim. linssipata) 400 g-800 g 2-3 min. 1-2
maito 500 ml-1 1 3-4 min. 1-2
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Maéara Kiehautus- Kypsen-  Kypsennysaika
teho 9 nysteho
Sulatus ja lammittdminen
pakastepinaatti 300 g-600 g 4-5 min. 2-3 5-15 min.
pakastettu gulassi 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 20-30 min.
Kypsennys hauduttamalla
knoddeli (1-2 1. vettd) 4-8 kpl 8-12 min. 4-5* 20-30 min.
kala 300 g-600 g 5-8 min. 4-5* 10-15 min.
Keittdminen
riisi (kaksinkertainen
vesimaard) 1259-250 ¢ 3-4 min. 2-3 15-30 min.
riisipuuro (500 ml-11. maitoa)  125g-250 ¢ 4-6 min. 1-2 25-35 min.
kuoriperunat 1-3 kupillista
vettd 750 g-1,5 kg 5-7 min 4-5 25-30 min,
kuoritut perunat 1-3 kupillista
vettd 750 g-1,5 kg 5-7 min 4-5 15-25 min.
tuoreet
vihannekset 1-3 kupillista vettd 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 10-20 min.
makaronit 1-2 I. vettd) 200 g-500 g 8-12 min. 6-7* 6-10 min.
Hauduttaminen
kaaryleet 4 kpl 5-8 min. 4-5 50-60 min.
haudutettu paisti 1kg 5-8 min. 4-5 80-100 min.
gulassi 500 g 6-11 min. 4-5 50-60 min.
Paistaminen
pannukakku
(saks. pannukakku) 2-4 min. 6-7 jatkuva paistaminen
leike, paneroitu 1-2 kpl 2-4 min. 6-7 6-10 min.
pihvi 2-3 kpl 2-4 min. 7-8 8-12 min.
kalapuikot 10 kpl 2-4 min. 6-7 8-12 min.
Friteeraus (1-2 . 6ljyd)
pakastetuotteet 200 g tayttoa 10-15 min. 8-9 jatkuva friteeraus
kohti
muut 400 g tayttod 10-15 min. 4-5 jatkuva friteeraus
kohti

*

kypsennys ilman kantta
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Vihjeita
sahkonsaatosta

Oikean kattilan koko

Laita kansi paalle

Kypsenna pienella
vesimaaralla

Pienentaminen

Jalkilammon kayttd

Kayta kattiloita ja pannuja, joissa on paksu, tasainen
pohja. Epatasainen pohja pidentaa kypsymisaikaa.

Valitse jokaiselle keittoalueelle sopivan kokoinen
kattila. Kattilan- ja pannunpohjan halkaisijan taytyy
sopia keittoalueen kokoon.

Muista: Astian valmistaja ilmoittaa usein kattilan
ylareunan halkaisijan. Se on yleensa suurempi kuin
pohjan halkaisija.

Kayta pienté kattilaa pienille maarille. Suuri,
vahantaytetty kattilaa vie paljon sahkoa.

Laita kattiloiden ja pannujen paélle aina sopivan
kokoinen kansi. llIman kantta keitettdessa kuluu
neligkertaa enemman sahkoa.

Kypsenna pienella vesimaaralla. Se saastaa sahkda.
Vihanneksiin jaa vitamiinit ja mineraalit tallelle.

Kaanna ajoissa pienemmaélle tehoalueelle takaisin.

Kun kypsymisaika on pitka, voit sammuttaa
keittoalueen jo 5-10 minuuttia ennen kypsymisajan
paattymista.

Niin kauan kuin jalkilammaénnayttd H palaa, voit
kayttdd sammutettua keittoaluetta lammittamiseen ja
sulattamiseen.

Keittaminen kiehautuselektroniikalla

Jokaisessa neljassa keittoalueessa on
kiehautuselektroniikka.

Sinun ei tarvitse tehda muita séatoja, odota kunnes
ruoka kiehuu ja kdanna sitten takaisin. Aseta ennen
aloittamista toivottu kypsennyksen tehoalue.

Keittoalue kuumenee suurimmalla teholla ja kytkeytyy
automaattisesti valitsemallesi tehoalueelle takaisin.

Keittoalueen kuumeneminen riippuu séadetysta
kypsennystehosta.
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Toimi nain

Taulukot

1. Aseta keittoalueen haluttu kypsennysteho.

2. Kosketa symbolia + ja - yhtaaikaa.
Kiehautuselektoniikka aktivoituu. Naytossa
vilkkuu A ja kypsennysteho vuoronperaan.

Kiehautuksen jalkeen keittoalue kytkeytyy
automaattisesti kypsennysteholle takaisin. Naytdssa
palaa vield kypsenysteho.

Seuraavasta taulukosta naet, mille ruokalajeille
kiehautuselektroniikka sopii.

Pienempi mainittu maara viittaa pienemmille
keittoalueille, suuremmat maarat suuremmille
keittoalueille. Mainitut arvot ovat ohjearvoja.

Ruokalajit kiehautuselektroniikalla ~ maara Tehoalue  Paistoaika,
minuuteissa

Lammittdminen

purkkivinannekset 400 g-800¢g A 1-2 5-10

lihaliemi 500 ml-1 | A 7-8 4-7

keitto 500 ml-1 1 A 2-3 3-6

maito 200ml-400ml A 1-2 4-7

Lammittdminen ja lampimanapito

pata (esim. linssipata) 400 g-800 g A 1-2 -

Sulatus ja lammittdminen

pakastepinaatti 300 g-600 g A 2-3 10-20

pakastettu gulassi 500 g-1 kg A 2-3 20-30

Kypsennys hauduttamalla

kala 300 g-600 g A 4-5* 20-25

Keittdminen

riisi (kaksinkertainen maard vetta) 1259-250 ¢ A 2-3 20-35

kuoriperunat 1-3 kupillista vetta 750 g-1,5kg A 4-5 30-40

kuoritut perunat 1-3 kupillista vetta 750 g-1,5kg A 4-5 20-30

tuoreet vihannekset 1-3 kupillista vettd 500 g-1 kg A 2-3 10-20
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Ruokalajit kiehautuselektroniikalla ~ maara Tehoalue Paistoaika,
minuuteissa

Hauduttaminen

kadryleet 4 kpl A 45 50-60

haudutettu paisti 1kg A 4-5 80-100

Paistaminen

kalapuikot 10 kpl A 6-7 8-12

pannukakku (saks. pannukakku) A 6-7 jatkuva paistaminen

leike, paneroitu 1-2 kpl A 6-7 8-12

Vihjeita kiehautus-
elektroniikasta

Ruoka ei kiehu
kiehautuselektroniikalla.

Maito ja voimakkaasti

kuohuvat ruoat kiehuvat yli.

Maito palaa pohjaan.

Paistettaessa ruoka tarttuu
pannuun Kiinni.

Kiehautuselektroniikka on tarkoitettu ravintoaineita
sailyttavaan, vahanesteiseen kypsentamiseen.

Lis&a ruokaan suurilla keittoalueilla vain n. 3 kupillista
vettd, pienilla keittoalueilla n. 2 kupillista vetta.
Kypsenna riisi kaksinkertaisessa maarassa nestetta.
Sulje kattila kannella.

Ruoille, jotka kypsennetdan suuressa maarassa vetta
(esim. makaronit), kichautuselektroniikka ei ole sopiva.

Kéayta korkeaa kattilaa.

Huuhtele kattila kylmalla vedella ennen tayttamista.

Laita ruoka riittavan kuumalle pannulle. Kun rasva on
tarpeeksi kuumaa, se valuu pannun pohjaa pitkin kun
sité kallistetaan vahan. Ala kdanna lian aikaisin. Liha

tai perunaochukkaat irtoavat melkein itsestaan jonkun

ajan kuluttua.
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Automaattinen aikarajoitus

Jos keittoalue on pitkdan kaytdssé, etka muuta
saatéa, automaattinen aikarajoitus aktivoituu.

Keittoalueen kuumentuminen keskeytyy.
Keittoalueen naytdssa vilkkkuu vuoronperadn F ja 5.

Kun kosketat valitsinta +, ndyttdé sammuu. Voit sdataa
uudelleen.

Kun aikarajoitus aktivoituu, se koskee sdadettya
tehoaluetta (1 - 10 tuntia).

Hoito ja puhdistus

Hoito

Lasikeramiikan
puhdistus

Puhdistusaine

Sopimattomat
puhdistusaineet
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Ala kayta painepesuria tai hdyrysuihkutinta.

Hoida keittotasoasi lasikeramiikan suoja- ja
hoitoaineella. Se antaa keittopinnalle kiiltavan,
likaahylkivan kalvon. Keittotaso pysyy pitkdan
kauniina. Se helpottaa sen puhdistamista.

Puhdista keittotaso joka kayttokerran jalkeen. Silloin
ylikiehunut ruoka ei pala kiinni.

Kéyta ainoastaan lasikeramiikalle tarkoitettuja
puhdistusaineita, esim. CERA CLEAN, cera-fix, Sidol
keramiikalle ja terakselle.

Vesitahrat voit poistaa my6s sitruunanmehulla tai
etikalla.

Ala kéyta:

Naarmuttavia sienia, hankausaineita tai syovyttavia
puhdistusaineita kuten uuninpuhdistussuihke ja
tahranpoistoaine.



Puhdistuslasta

Nain puhdistat
lasikeraamisen
keittopinnan

Metallisesti heijastuvat
varjaéntymat

Ohjauspaneelit

Keittotason
kehyksen puhdistus

Vaikeat tahrat poistat parhaiten puhdistuslastalla.

Ota puhdistuslastan suojus pois.
Puhdista lasikeraamiset pinnat ainoastaan teralla.
Varsi voi naarmuttaa lasikeraamista pintaa.

Tera on erittain teréava. Loukkaantumisvaaral Suojaa
teréd puhdistuksen jalkeen.

Vaihda vaurioitunut tera heti uuteen.

Poista ruoantéhteet ja rasvaroiskeet puhdistuslastalla.
Puhdista haaleat pinnat puhdistusaineella ja
talouspaperilla. Jos keittopinta on viel lian kuuma, se
voi aiheuttaa tahroja.

Pyyhi pinnat kostealla ratilla ja kuivaa ne pehmeélla
ratilla.

Varjgdntymia syntyy sopimattomien
puhdistusaineiden kaytosté tai kattilan aiheuttamasta
hankautumisesta. Niisté on vaikea paasta eroon.
Kéayta Stahl-Fixia tai Sidolia keramiikalle + terakselle.
Asiakaspalvelumme poistaa varjaytymia maksua
vastaan.

Pida alue aina puhtaana ja kuivana. Ruoantahteet ja
ylikiehunut ruoka voivat vaikuttaa toimintoihin.

Kayta lamminta huuhteluvetta.
Ald kayté terdvia tai hankaavia aineita. Puhdistuslasta
ei sovi tarkoitukseen. Keittotason kehys voi vauroitua.

Sitruunanmehu ja etikka eivat sovi keittotason
kehyksen puhdistamiseen.
Ne voivat aiheuttaa himmeita kohtia.
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Ohjeita toimintahairididen varalle

Keittotaso ei toimi

Kayttéalueen merkkivalo
vilkkuu ja keittoalueen
naytossa vilkkuu £

Kaikissa keittoalueen
naytoissa vilkkuu £

Keittotaso on sammunut

itsestaan

Korjaukset

A

Naytto £ ~ ja numerot

Naytto F ja numerot

Jos laitteeseen tulee hairid, se saattaa usein johtua
vain pikkuseikoista. Ennen kuin soitat huoltoon,
tarkista ensin, onko seuraavista ohjeista apua.

Tarkasta, onko laitteen sulake kunnossa. Tarkasta,
onko kyseessa sahkdkatko.

Kéayttdalue on erittéin likainen, ruokaa on kiehunut yli
tai kayttdalueella on joku esine. Pyyhi kayttdalue
kunnolla tai poista esine. Kosketa vastaavaa
kayttdaluetta. Vilkkkuminen loppuu.

Paakytkinta kaytettiin keskeytymattomasti yli
5 sekuntia. Pyyhi kayttéalue kunnolla tai poista esine.
Séada uudelleen.

Pagkytkinta kosketettiin vahingossa. Kytke uudelleen.
Sa&adé uudelleen.

Korjaukset ovat sallittuja ainoastaan koulutetulle
huoltopalvelun teknikolle.

Ammattitaidottomasti tehdyista korjauksista saattaa
syntya vakavia vaaratilanteita.

Jos nayttdalueilla nékyy £ ~ ja numeroita, elektro-
niikkassa on vikaa. Sammuta laite paasulakkeesta tai
sulakelaatikon turvakatkaisijasta ja kytke se uudelleen
paélle. Soita huoltoon, jos nayttd nékyy uudelleen.

Jos naytdissa vilkkuu £ ja joku luku vuoronperaén,
laitteesi on tunnistanut virheen. Seuraavassa
taulukossa on ohjeita, miten pitd4 toimia
hairidtapauksissa.

Néyttd  Vika Toimenpide

e Laite on liian kuuma ja se  Ota kattilat pois keittoalueilta. 2 sammuu, mikali nayttd
on kytkeytynyt pois kuitataan koskettamalla jotakin hallinta-aluetta ja kun
toiminnasta. keittoalue on tarpeeksi jadhtynyt. Odota muutama minuutti,
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kunnes keittoalueet ovat hieman ja&htyneet. Jos F2 ilmestyy
uudelleen paallekytkemisen jalkeen, keittotaso on vield liian
kuuma. Kytke keittoalue pois pdéltd ja anna sen jaéhtyd lisa.



Néyttd  Vika

Toimenpide

4 Laite on liian kuuma ja se  Tarkista, seisooko kuuma kattila hallinta-kentdn paélla. Poista
on kytkeytynyt pois tarvittaessa kattila hallinta-kentéltd. Odota muutama minuutti,
toiminnasta. kunnes hallinta-kenttd on hieman jaéhtynyt. Mikali

padllekytkennan jélkeen ilmestyy jalleen 74, on otettava
yhteys asiakaspalveluun.

Fa Keittoalue oli liian kauan ~ Automaattinen aikarajoitus aktivoitui.
keskeytyksettd Kytke keittoalue pois paalta.
toiminnassa. Voit kytked keittoalueen heti uudelleen péélle.

uHon Keittotaso on vaarin liitetty.

Kytke laite irti verkosta paésulakkeen tai sulakelaatikon
turvakatkaisijan avulla.

Huomautuksia:

Keittoalueen lampdtilaa séadelldan kytkemalla
kuumennus paélle ja paalta eli hehkuvan punainen
kuumennus ei ole aina nahtavissa. Kun valitset
alhaisen tehoalueen, kuumennus kytkeytyy usein pois
paalta, suuremmilla tehoalueilla sen tapahtuu vain
harvoin. Suurimmalla teholla kuumennus kytkeytyy
myods paalta ja paalle.

Keittoalueiden kuumentuessa voi esiintya kevytta
hurinaa.

Yksittaisten keittoalueiden kuumennus voi nakya eri
vaaleuksina. Aina ndkdkulmasta riippuen se nakyy
keittoalueen merkityn reunan yli.

Ne ovat teknisia merkkeja. Ne eivat vaikuta laatuun tai
toimintaan.

Ty6pbydan pinnasta riippuen tydpdydan ja keittotason
valiin voi syntya pieni, epatasainen rako. Siitd syysta
keittotason ympérille taytyy laittaa kumitiiviste.

Keramiikkapinnalla voi materiaalin takia esiintya
epasaanndllisyyksid. Keittotason peiliméaisessa
pinnassa voi pienimmatkin kuplat, jotka ovat alle
1 mm halkaisijaltaan, pistéa silméan. Ne eivat
kuitenkaan vaikuta keraamisen keittotason
toimivuuteen tai kestavyyteen.
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Pakkaus ja vanha laite

Ymparistdystavallinen
jatehuolto

2

Pura laite pakkauksesta ja havita pakkaus
ymparistoystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin
2002/96/EG.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-sdannokset koko.

Huoltopalvelu

E-numero ja FD-numero
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Jos laitettasi taytyy korjata, huoltopalvelumme on sita
varten. Lahimman huoltopisteen osoitteen ja
puhelinnumeron 18ydat puhelinluettelosta. Mainitut
asiakaspalvelukeskukset iimoittavat mielellaan
[&himman huoltopalvelupisteen.

Ottaessasi yhteytta huoltoon, ilmoita laitteesi
tuotenumero (E-numero) ja valmistusnumero
(FD-numero).

Tyyppikilpi ja numerot 18ytyvét laitepassista.



Akryyliamidi elintarvikkeissa

Kuinka akryyliamidia
muodostuu?

Misté ruoista on kysymys?

Mita voit tehda

Yleista:

Asiantuntijat keskustelevat akryyliamidin
vaarallisuudesta elintarvikkeissa. Taman hetkisten
tutkimustulosten perusteella olemme koonneet tdman
tiedoitteen.

Akryyliamidia muodostuu elintarvikkeissa
ulkopuolisten epapuhtauksien takia. Sitd muodostuu
elintarvikkeissa ruoanvalmistuksen yhteydessa,
edellyttéen etté ne sisaltavat hillihydraatteja ja
munanvalkuaista. Kuinka se tarkalleen tapahtuu, ei
ole viela taysin selvilla. Mutta se nayttaa silta, etta
akryyliamidin pitoisuuteen vaikuttaa voimakkaasti:

korkeat lampdtilat
elintarvikkeen vahainen vesipitoisuus
tuotteen voimakas ruskistuminen.

Akryyliamidia muodostuu ennen kaikkea korkeissa
[ampdtiloissa valmistetuissa vilja- ja perunatuotteissa
kuten esim.

chipsit, ranskalaiset perunat,
paahtoleipd, sampyla, leipa,
hienot leivonnaiset murotaikinasta (keksit, piparkakut).

Valttaa korkeita akryyliamidiarvoja leipoessa,
paistaessa ja grillatessa.

Tata varten aid' ja BMVELZ on julkaissut seuraavat
suositukset:

Kéyta mahdollisimman tuoreita perunoita
paistamiseen ja friteeraukseen. Niissa ei saa olla
vihreita tai itdneita kohtia. Sailyta perunoita yli 8 °C.

Ruskista ruoka kullanruskeaksi- “ruskista alaka
hiillyta”

Pida paisto- jha friteerausaika mahdollismman
lyhyena.

Mité suurempi ja paksumpi paistettava ruoka on, sita
vahemman muodostuu akryyliamidia.
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Friteeraus

Paistaminen pannulla
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Friteerausrasvan ei tulisi olla kuumempaa kuin 175 °C.
Tarkasta lampdtila rasva lampdmittarilla.

Pida friteerausaika mahdollisimman lyhyena (kunnes
ruoka on kullanruskeaa).

Muista friteerattavan ruoan ja rasvan suhde. Sen pitasi
olla 1:10, kork. 1:15, esim. n. 100 g ranskanperunoita
1,51 dljya.

Kostuta tuoreita perunanpaloja tunnin verran ennen
friteerausta.

Tee paistoperunoita keitetyista perunoista. Jos paistat
raakoja perunoita, kdyta margariinia éljyn sijasta tai
6liyn ja margariinin seosta.

Paistinpannun pintaldampdtilan tarkastamiseksi
pintaldmpdmittari on hyvéa apu

(esim. til.nr 0900.0519 testo-yritys).

Me suosittelemme: Kuumenna paistinopannu
tehoalueella 9. Kun pannu on saavuttanut 150 °C
l[ampdtilan, kytke takaisin halutulle kypsennysteholle.

1 aid tiedote “Akryyliamidi”, aid ja BMVEL julkaisu, tilanne 12/02,
Internet: http://www.aid.de.

2 BMVEL:nlehdistdtiedote 365 04.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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Hvad De bgr vaere opmarksom pa

Forindbygningen

Transportskader

Elektrisk tilslutning

Sikkerheds-
anvisninger

Overophedet olie og
fedtstof

Varme kogezoner

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt. Det er
forudsaetningen for, at De kan betjene Deres
kogesektion sikkert og korrekt.

Opbevar brugsanvisningen og monterings-
vejledningen samt apparatpasset godt. Hvis De giver
komfuret videre til andre, skal De vedleegge
dokumenterne.

Kontrollér kogesektionen efter udpakningen. Hvis
apparatet har en transportskade, ma De ikke tilslutte
det.

Kun en autoriseret fagmand ma tilslutte koge-
sektionen. Ved skader pé grund af forkert tilslutning
bortfalder garantikravet.

Dette apparat er udelukkende beregnet til brug i
private husholdninger.
Brug kun kogesektionen til tilboeredning af madvarer.

Overophedet olie og fedtstof kan hurtigt anteende sig
selv. Brandfarel!

Opvarm aldrig fedtstof eller olie uden opsyn.

Hvis olie bliver antaendt, ma man aldrig slukke med
vand.

Leeg i stedet straks et 1&g eller en tallerken over.

Sluk for kogezonen.

Lad gryden eller panden kele af pa kogezonen.

Beror ikke varme kogezoner. Fare for forbreending!
Hold altid bern veek. Restvarme-indikatoren advarer
om varme kogezoner.

Laeg aldrig breendbare genstande pa kogesektionen.
Brandfare!
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Vade grydebunde og
kogezoner

Spraekker i glaskeramikken

Kogezonen varmer,
indikatoren fungerer ikke

Kogesektionen slukker

Fagligt ukorrekte
reparationer

Arsager til skader

Gryde- og pandebunde
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Hvis kogesektionen er placeret over en skuffe, ma De
ikke opbevare braendbare genstande eller spraydaser
i denne skuffe. Brandfare!

Tilslutningskabler fra elektriske apparater ma ikke
bergre varme kogezoner. Der kan opsta skader pa
kabelisoleringen og pa kogesektionen.

Hvis der er veeske mellem grydebund og kogezone,
kan der opsta et damptryk. Damptrykket kan fa
gryden til pludseligt at hoppe péa pladen. Fare for
personskade!

Hold altid kogezoner og grydebunde terre.

Ved brud, spreekker eller revner i glaskeramikken er
der fare for elektrisk stad.

Sluk straks for apparatet.

Sla sikringen til apparatet fra i sikringsboksen.
Tilkald kundeservice.

Nar kogepladen varmer, men indikatoren ikke
fungerer, skal kogepladen slukkes. Fare for
forbreending!

Tilkald kundeservice.

Hvis kogesektionen slukker af sig selv og derefter ikke
mere kan betjenes, skal forbindelsen til lysnettet
straks afbrydes. Kogesektion vil ellers senere kunne
teende af sig selv igen.

Brandfare!

Sla sikringen i sikringsskabet fra, og kontakt
kunde-service.

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Fare for
elektrisk stad!

Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, ma
udfere reparationer.

Ru gryde- og pandebunde ridser glaskeramikken.
Kontrollér Deres kogegrej.

Undgé terkogning af gryder, specielt af emaljerede
gryder og aluminiumsgryder. Der kan opsta skader pa
grydebunden og glaskeramikken.



Varme pander og gryder

Salt, sukker og sand

Harde og spidse genstande

Madretter, der er kogt over

Folier og kunststoffer

Eksempler pa mulige
skader

i
7

Folg ved specialkogegrej producentens anvisninger.

Saet aldrig varme pander og gryder pa
betjeningsfeltet, indikatoromradet eller rammen.
Der kan opsté skader.

Salt, sukker og sand giver ridser pa glaskeramikken.
Anvend ikke kogesektionen som arbejdsplads eller
afseetningsflade.

Hvis harde eller spidse genstande falder ned pa
kogesektionen, kan der opstéa skader.

Opbevar aldrig sddanne genstande oven over
kogesektionen.

Sukker og madretter med hejt sukkerindhold
beskadiger kogesektionen. Fjern straks madretter, der
er kogt over, med en glasskraber.

Forsigtig Glasskraberen har en skarp klinge.

Aluminiumsfolie eller kunststofskéale smelter fast pa de
varme kogezoner.
Beskyttelsesfolie egner sig ikke til Deres kogesektion.

Felgende skader pavirker hverken glaskeramikkens
funktion eller stabilitet.

Aflejringer
af smeltet sukker eller retter med hejt sukkerindhold.

Ridser
pga. salt-, sukker- eller sandkorn hhv. ru grydebunde.

Metallisk changerende misfarvninger
som folge af slid fra gryder eller pga.
uegnet rengeringsmiddel.
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/ _| Afslebet dekor pga. uegnet rengeringsmiddel.

At leere apparatet at kende

P& side 2 er der en typeoversigt med malangivelser.

| dette kapitel er betjeningsfelter, kogezoner og
indikatorer beskrevet.

Betjeningsfeltet

Indikatorer for
Kogetrin /-9
Klar til brug —

Restvarme H/h

@ - + - D3 -  + - + ®
— e P e— |
Betjenings- Betjeningsomrade for
omrade for QDden dobbelte zone
(O Hovedafbryder Betjeningsomrader for Betjeningsomrade for

indstilling af kogetrin ~ © den dobbelte kogezone

Betjeningsomrader Nar De berarer et symbol, aktiveres den pagasldende
funktion.

Eksempel: Bergr symbolet ©.
Den dobbelte kogezones yderste varmekreds
aktiveres.
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Tips

Kogezonerne

Enkelt kogezone

Dobbelt kogezone

Dobbelt zone

Halogen-kogezone

®

Indstillinger forbliver uforandrede, hvis De kort berorer
flere felter. P& den méade kan De uden problemer torre
noget, der evt. er kogt over, af i indstillingsomradet.

Hold altid betjeningsomraderne rene og terre. Fugt og
snavs forringer deres funktion.

De kan ikke aendre disse kogezoners starrelse.

Veelg den rigtige kogezone.
Grydens og kogezonens sterrelse bor passe sammen.

De kan eendre sterrelsen pa disse kogezoner.
Kogezonen skal veere teendt.

Teaende den yderste varmekreds:

Beror symbolet @. Indikatorlampen lyser. Slukke den
yderste varmekreds:

Beror symbolet @ igen. Indikatorlampen slukker.

Nar De teender for kogezonen igen, veelges den sidst
indstillede sterrelse automatisk.

De kan taende den dobbelte zone pa disse
kogezoner. Kogezonen skal veere teendt.

Teende den dobbelte zone:

Berar symbolet @O, Indikatorlampen lyser.
Slukke den dobbelt zone:

Berar symbolet @Digen. Indikatorlampen slukker.

Nar De teender for kogezonen igen, veelges den sidst
indstillede sterrelse automatisk.

| disse kogezoner nar varmesystemet allerede efter fa
sekunder op pa fuld effekt.

Halogenringen lyser meget klart. Se ikke ned i
halogenlyset. Det bleender.
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Restvarme-
indikator

[ [

(] '

oBs!

Kogesektionen har en restvarme-indikator for hver
kogezone. Den viser, hvilke kogezoner der stadig er
varme. Restvarme-indikatoren har to trin.

Hvis indikatoren viser et H, er kogezonen stadig varm.
De kan f.eks. holde en lille ret varm eller smelte
overtraskschokolade.

Nar kogepladen afkeler, skifter displayet over til A.
Indikatoren slukker, nar kogezonen ertilstraskkeligt
afkolet.

Efter en stromafbrydelse taendes restvarme-
indikatoren ikke igen. Kogezonerne kan stadig veere
varme.

Hovedafbryder med bgrnesikring

Hovedafbryder

Taende

Slukke

Tips
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Med hovedafbryderen teender De for betjeningsfeltets
elektronik. Nu er kogesektionen driftsklar.

Beror symbolet D, indtil kogezonernes indikatorer —
lyser.

Beror symbolet D, indtil kogezonernes indikatorer —
slukker. Alle kogezoner bliver slukket.
Restvarme-indikatoren bliver ved med at lyse, indtil
kogezonerne er tilstraskkeligt afkelet.

Kogesektionen slar automatisk fra, nér alle kogezoner
har veeret slukket i mere end 10 sekunder.

Hvis der stadig er restvarme, nar der bliver taendt
for kogesektionen, blinker H/R og — skiftevis i
kogezoneindikatoren.



Bornesikring

Aktivere barnesikringen

Betjene kogesektionen

Deaktivere bornesikringen

Lase kogesektionen for en
enkelt gang

Ophaesve engangslasningen

oBs!

De kan lase kogesektionen, sa bern ikke kan komme
til at teende for kogezonerne ved et uheld.
Bernesikringen forbliver permanent aktiveret.

Teend for kogesektionen med hovedafbryderen.

1. Indstil alle 4 kogezoner til kogetrin 2.

2. Sluk for kogezonerne efter hinanden fra hejre mod
venstre.

3. Beror hovedafbryderen i mindst 5sekunder.
Derefter lyser indikatoren & i 10 sekunder og
slukker.

Bornesikringen er aktiveret.

Nar kogesektionen skal teendes, skal hoved-
afbryderen (D hver gang bergres i mere end

4 sekunder. | dette tidsrum blinker indikatoren .
Nér indikatoren holder op med at blinke, er
kogesektionen teendt.

De kan deaktivere bernesikringen igen.
Fremgangsmaden er den samme som ved
aktiveringen af bernesikringen.

De kan l&se kogesektionen for en enkelt gang,

f.eks. nér der er sma bern pa beseg:

Kogesektionen skal veere slukket.

Berar hovedafbryderen @ i mere end 4 sekunder.
Kogezone-indikatorerne slukker. Indikatoren @& lyser i
10 sekunder og slukker. Kogesektionen er last.

Beror hovedafbryderen (D i mere end 4 sekunder.
Kogesektionen er taendt. Lasningen er ophasvet.

Bernesikringen kan uforvarende blive hhv. aktiveret
eller deaktiveret, hvis der bliver stillet genstande pa
hovedafbryderen D, eller hvis hovedafbryderen bliver
vad af rengeringsvand eller overkogende vand.

77



Tilberedning

Betjeningsomrade + og -

Sadan indstiller De

N
| G 1 i
oL ///’I-‘,\\
1 =2l 5
T
alik
1182l 5
T

| dette kapitel far De at vide, hvordan De indstiller
kogezonerne. | tabellen kan De se kogetrin og
tilberedningstider for forskellige retter. De
nedenstaende tips hjeelper Dem med at spare pa
energien.

Med symbolerne + og — indstiller De de onskede
kogetrin.

Kogetrin 1 = lavest effekt
Kogetrin 9 = hgjest effekt

Hvert kogetrin har et mellemtrin. Det er kendetegnet
med et punkt.

Kogesektionen skal veere teendt.

1. Beror symbolet —.
| indikatoren blinker .

2. Beror inden for de naeste 5 sekunder symbolet +
eller —.
Grundindstillingen kommer frem:
Symbol + = kogetrin 9
Symbol - = kogetrin 4



3. Zndring af kogetrin:
Berar symbolet + eller —, indtil det onskede
kogetrin vises.

— +

AEndring af kogetrin De kan altid aendre kogetrinnet.

Slukning af kogezone Berar symbolet —, indtil T vises.
Hvis De har indstillet til et hejt kogetrin, kan De ogsa
bergre symbolet +, indtil § vises. Tryk en gang til pa
symbolet +, indtil & vises.
Kogezonen slukkes, og efter ca. 5 sekunder vises
restvarme-indikatoren.

Tabel
| nedenstéende tabel kan De finde nogle eksempler.
Tilberedningstiderne afhaenger af madvarernes art,
veegt og kvalitet. Derfor kan der veere afvigelser.

Mangde Ankog- Videre- Viderekogningstid
ningstrin 9 kognings-
trin

Smeltning

chokolade, overtraekschokolade,

smgr, honning 100 ¢ - 1-2 -

husblas 1 pk. - 1-2 -

Opvarmning

grentsager i dase 4009-800¢g 2-4 min. 1-2 3-6 min.

bouillon 5d-1Hr 3-4 min. 7-8 2-4 min.

legeret suppe 5dl-1tr 2-4 min. 2-3 2-4 min.

meelk 2d-4d 2-4 min. 1-2 2-3 min.
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Mangde Ankog- Videre- Viderekogningstid
ningstrin 9  kognings-

trin
Opvarmning og varmholdning
sammenkogte retter
(f.eks. linsegryde) 4009g-800¢ 2-3 min. 1-2
meelk 5dl-11 3-4 min. 1-2
Optening og opvarmning
spinat, dybfrossen 300g-600g 4-5 min. 2-3 5-15 min.
gullasch, dybfrossen 5009 -1kg 4-5 min. 2-3 20-30 min.
Dampkogning
melboller,
kartoffelboller (1-2 | vand) 4 - 8 stk. 8-12min.  4-5* 20-30 min.
fisk 300g-600g 5-8 min. 4-5* 10-15 min.
Kogning
ris (med dobbelt maengde vand)  125g-250¢ 3-4 min. 2-3 15-30 min.
risengrad (5 dl -1 | meelk) 1259-250¢ 4-6 min. 1-2 25-35 min,
pillekartofler med 1-3 kopper
vand 7509 -1,5kg 5-7 min. 4-5 25-30 min.
skreellede kartofler med
1-3 kopper vand 750g-1,5kg 5-7 min. 4-5 15-25 min.
friske grantsager med 1-3 kopper
vand 5009 -1kg 4-5 min. 2-3 10-20 min.
pasta (1-2 | vand) 200g-500¢ 8-12min.  6-7* 6-10 min.
Grydestegning
benlgse fugle 4 stk. 5-8 min. 4-5 50-60 min.
oksesteg 1 kg 5-8 min. 4-5 80-100 min,
gullasch 500 g 6-11min.  4-5 50-60 min.
Stege
pandekager (tynde) 2-4 min. 6-7 videre stegning
schnitzel, paneret 1-2 stk 2-4 min. 6-7 6-10 min.
steak 2 - 3 stk. 2-4 min. 7-8 8-12 min.
fiskepinde 10 stk. 2-4 min. 6-7 8-12 min.
Fritering (i 1-2 | olie)
dybfrostvarer 200 g pr. portion  10-15min.  8-9 videre fritering
andet 400 g pr. portion  10-15min.  4-5 videre fritering

*

Viderekogning uden &g
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Energispare-tips
Brug gryder og pander med tykke, plane bunde.
Ujeevne bunde forleenger tilberedningstiden.

Den rigtige starrelse gryde  Veelg den rigtige storrelse gryde til hver kogezone.
Gryde- og pandebundens diameter skal passe til
kogezonens storrelse.

OBS! Producenterne af koge-og stegegrej angiver
ofte grydens overste diameter. Den er for det meste
storre end grydebundens diameter.

Brug en lille gryde til sma portioner. En sterre gryde,
der ikke er fyldt helt op, forbruger meget energi.

Laeg lag pa Laeg altid et lag, der passer, pa gryder og pander. Ved
tilberedning uden lag bruger De meget mere energi.

Tilbered med lidt vand Tilbered med lidt vand Det sparer energi. | grantsager
bevares vitaminer og mineraler.

Skru ned for varmen Stil i god tid kogezonen ned til et lavere kogetrin.

Udnyt restvarmen Sluk ved leengere tilberedningstider for kogezonen

allerede 5-10 minutter, for tilberedningstiden er slut.

S4a leenge restvarme-indikatoren H lyser, kan De
anvende den slukkede kogezone til opvarmning og
smeltning.

Tilberedning med
ankogningselektronikken

Alle fire kogezoner er forsynet med en ankognings-
elektronik.

De behoaver ikke mere teende, vente, til retten koger,
og sa skrue ned igen. De indstiller i stedet den
onskede trin til viderekogning.

Kogezonen varmer op med den storste effekt og stiller
selv ned til det kogetrin, De har valgt.

Hvor leenge kogezonen varmer op, afhaenger af det
viderekogningstrin, der er indstillet.
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Sadan indstiller De

1. Indstil det enskede viderekogningstrin for
kogezonen.

2. Beror symbolet + og - samtidig.
Ankogningselektronikken aktiveres. | indikatoren
blinker A og viderekogningstrinnet skiftevis.

Efter ankogningen skifter kogezonen automatisk ned
til viderekogningstrinnet. | indikatoren lyser nu kun
viderekogningstrinnet.

Hvilke retter, ankogningselektronik egner sig til, kan

Tabeller De se i den falgende tabel.
Den mindste angivne meengde er beregnet til de
mindste kogezoner, den starste maengde til de sterste
kogezoner. De angivne veerdier er retningsgivende
veerdier.

Retter med ankogningselektronik ~ Mangde Kogetrin Tilberedningstid,

minutter

Opvarmning

grentsager i dase 4009-800¢g A 1-2 5-10

bouillon 5d-11 A 7-8 4-7

legeret suppe 5d-11 A 2-3 3-6

maelk 2dl-4dl A 1-2 4-7

Opvarmning og varmholdning

sammenkogt ret (f. eks. linsegryde) 4009g-8004g A 1-2

Optening og opvarmning

spinat, dybfrossen 3009 -600g A 2-3 10-20

gullasch, dybfrossen 5009 -1kg A 2-3 20-30

Dampkogning

fisk 300g-600g A 4-5* 20-25

Kogning

ris (med dobbelt maengde vand) 1259-250¢ A 2-3 20-35

pillekartofler med 1-3 kopper vand 7509 -1,5kg A 4-5 30-40

skreellede kartofler med 1-3 kopper vand 750g-1,5kg A 4-5 20-30

friske grantsager med 1-3 kopper vand 5009 -1kg A 2-3 10-20

82



Retter med ankogningselektronik ~ Mangde Kogetrin Tilberedningstid,
minutter

Grydestegning

benlgse fugle 4 stk. A 4-5 50-60

oksesteg 1 kg A 4-5 80-100

Stegning

fiskepinde 10 stk. A 6-7 8-12

pandekager (tynde) A 6-7 videre stegning

schnitzel, paneret 1-2 stk. A 6-7 8-12

Tips om
ankognings-
elektronikken
Maden kommer ikke til at

koge med ankognings-
elektronikken.

Meelk eller steerkt
skummende retter koger
over.

Meelken brasnder pa.

Maden klaeber fast i

panden under stegningen.

Ankogningselektronikken er beregnet til en
tilberedning, der skaner madens nasringsveerdi, og
som foretages med kun lidt vand.

Kom pa de store kogezoner kun ca. 3 kopper vand,
pa de sma kogezoner ca. 2 kopper vand ved maden.
Tilbered ris med den dobbelte maengde veede.

Laeg l&g pé gryden.

Ankogningselektronikken egner sig ikke til madvarer,
som tilberedes i meget vand (f. eks. pasta).

Brug en hgj gryde.

Skyl gryden med koldt vand, inden meelken
kommes i.

Kom maden péa panden, nar den er tilstraskkeligt
varm. Nar fedtstoffet er varmt nok, leber det i striber
over panden, nar den holdes pa skra. Vend ikke for
tidligt. Ked eller kartoffelpuffere lasner sig efter et
stykke neesten af sig selv.
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Automatisk tidsbegraensning

Hvis en kogezone er i funktion i lang tid, uden at De
2endrer indstillingen, aktiveres den automatiske
tidsbegraensning.

Kogezonens opvarmning afbrydes.
| kogezoneindikatoren blinker skiftevis et - og et &.

Hvis De berorer feltet +, slukker indikatoren. De kan
genindstille.

Hvornar tidsbegraensningen aktiveres, afhaenger af
det indstillede kogetrin (1 til 10 timer).

Pleje og renggring

Brug aldrig hejtryksrenser eller dampstréler.

Pleje
Plej Deres kogesektion med et beskyttelses- og
plejemiddel til glaskeramik. Det leegger en blank,
smudsafvisende film pa kogefladen. Kogesektionen
holder sig peen leenge. Og den bliver lettere at
rengere.

Rengoring af
glaskeramikken Rengor kogesektionen, hver gang De har lavet mad.
P& den made braender madrester ikke fast.

Renggaringsmidler Brug kun rengeringsmidler, som er beregnet til
glaskeramik, f.eks. CERA CLEAN, cera-fix, Sidol il
ceran + stal.

Kalkpletter kan De ogsa fierne med citron eller eddike.

84



Uegnede renggringsmidler

Glasskraber

Sadan renger De
glaskeramik-kogefladen

Metallisk changerende
misfarvninger

Betjeningsfelter

Rengering af koge-
sektionsrammen

Brug aldrig:

Ridsende rengeringssvampe, skuremidler eller
aggressive rengeringsmidler som ovnrens og
pletfiernere.

Kraftig tilsmudsning fiernes bedst med en
glasskraber. Glasskraber

Tag sikringen af glasskraberen.
Renger kun glaskeramikfladen med klingen.
Holderen vil kunne ridse glaskeramikken.

Klingen er meget skarp. Fare for personskade! Saet
sikringen pé klingen efter rengeringen.

Udskift straks klinger, der er beskadiget.

Fjern madrester og fedtsteenk med glasskraberen.
Renger den handvarme flade med rengeringsmidler
og kekkenrulle. Hvis kogefladen stadig er for varm,
kan det medfore pletter.

Tor fladen af med en vad klud, og ter den med en
bled, ter klud.

Misfarvninger opstar som felge af uegnede
rengeringsmidler eller slid fra gryder. De er vanskelige
at fierne. Anvend Stél-Fix eller Sidol til ceran + stall.
Vores serviceafdeling fierner misfarvninger mod
betaling af omkostningerne.

Hold altid dette omrade rent og tert. Madrester og
vasske, der er kogt over, kan pavirke dets funktion
negativt.

Brug udelukkende varmt opvaskevand.

Anvend ikke steerke eller skurende midler.
Glasskraberen egner sig ikke. Kogesektionsrammen
vil kunne blive beskadiget.

Citron og eddike egner sig ikke til rengering af
kogesektionsrammen.
Der kan opsta matte pletter.
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En fejl, hvad gor man?

Kogesektionen fungerer
ikke

Indikatorlampen i et
betjeningsomrade blinker,
og i kogezoneindikatoren
blinker £

| alle kogezoneindikatorer
blinker £l

Kogesektionen er blevet
slukket

Reparationer

A

Indikator £ ~ og tal

Indikatoren F og tal
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Hvis der opstar en fejl, kan det ofte vaere pa grund af
en bagatel. Se pa felgende tips, inden De kontakter
serviceteknikeren:

Se efter, om sikringerne for komfuret i sikringsskabet
er i orden. Kontroller, om der har veeret stromaf-
brydelse.

Betjeningsomradet er kraftigt tilsmudset, der er lgbet
noget mad over, eller der ligger en genstand pa
betjeningsomradet. Ter betjeningsomraderne grundigt
af, henholdsvis fiern genstanden. Berar det respektive
betjeningsomréde. Det holder op med at blinke.

Hovedafbryderen er blevet aktiveret uaforudt i mere
end 5 sekunder. Tor betjeningsomréderne grundigt af,
henholdsvis fiern genstanden. Genindstil.

De har utilsigtet rort ved hovedafbryderen. Teend igen.
Genindstil.

Reparationer ma kun udferes af uddannede
serviceteknikere.

Hvis Deres komfur bliver repareret pa en fagligt
ukorrekt made, kan det medfere alvorlig fare for Dem.

Hvis der vises et £ ~ og tal i indikatorfelterne, er der en
fejl i elektronikken. Sluk for apparatet via sikrings-
kassen, eller sluk og teend atter for beskyttelsesrelaset
i sikringskassen. Tilkald servicetekniker, hvis indika-
toren vises igen.

Nar der skiftevis blinker et £ og et tal i indikatorerne,
har Deres komfur registreret en fejl. | den neden-
stédende tabel finder De méader at afhjeelpe fejl pa.



Indikator

Fejl

Afhjaelpning

Fo

Apparatet er for varmt og
har slukket.

Fjern gryderne fra kogezonerne. = slukkes, nér indikatoren
kvitteres, ved at man bergrer et betjeningsomrade, og nér
kogezonen er tilstraekkeligt afkelet. Vent et par minutter, indtil
kogepladerne er kalet lidt af. Hvis der vises #2, nér der er
teendt, er kogesektionen stadig for varm. Sluk for
kogezonerne, og lad dem kele mere af.

4 Apparatet er for varmt og  Kontrollér, om der stér en varm gryde pé betjeningsfeltet.
har slukket. Fjern gryden fra betjeningsfeltet. Vent et par minutter, indtil
betjeningsfeltet er kelet lidt af. Hvis der atter fremkommer
en FH, kontakt kundeservice.
Fa Kogezonen har veeret i Den automatiske tidsbegraensning er blevet aktiveret.
brug for leenge uden Sluk for kogezonen.
pause. De kan teende igen med det samme.
uHon Kogesektionen er tilsluttet  Afbryd apparatets forbindelse til lysnettet via sikringen eller
forkert. HFl-anleegget i sikringsboksen.
. Kogezonens temperatur reguleres, ved at
TIpS: varmelegemet teendes og slukkes. Dette betyder, at

det redgledende varmelegeme ikke altid kan ses. Hvis
De veelger et lavt kogetrin, slukkes varmelegemet
oftere, mens det kun sjeeldent sker ved hojere
kogetrin. Ogsé ved det hgjeste trin teendes og slukkes
varmelegemet.

Ved opvarmningen af kogezonerne kan man
sommetider here en let summen.

Varmelegemet i de enkelte kogezoner kan lyse op pa
forskellige méder. Alt efter, hvorfra man ser pa
kogezonen, lyser det rade varmelegeme ud over
kogezonens markerede kant.

Dette er tekniske egenskaber. De har ingen
indflydelse pa kvalitet og funktion.

Afheengigt af bordpladens overflade kan der dannes
en mindre, ujeevn spalte mellem bordpladen og
kogesektionen. Derfor er kogesektionen forsynet med
en elastisk pakning hele vejen rundt.
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Glaskeramik kan danne uregelmeessigheder,
afhaengigt af overfladens materiale. Pa grund af
kogesektionens spejlglatte overflade kan det ske, at
selv meget sméa bobler med mindre end 1 mm
diameter kan ses mere eller mindre. De har hverken
indflydelse pa funktionsevnen eller glaskeramik-
kogefladens levetid.

Emballage og kasseret udstyr

Miljovenlig bortskaffelse

hi¢

Pak apparatet ud af emballagen, og bortskaf
emballagen pé en miligmaesssigt rigtig made.

Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske
direktiv 2002/96/EF om affald af elektrisk- og

- elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater gaeldende for.
Kundeservice

E-nummer og FD-nummer
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Hvis Deres apparat skal repareres, star vores
kundeservice til Deres radighed. Adressen og
telefonnummeret pa det naermeste servicevaerksted
finder De i telefonbogen. De angivne kundeservice-
centre giver Dem ogsé gerne oplysninger om det
naermeste serviceveerksted.

Nar De kontakter vores kundeservice, skal De opgive
komfurets E-nummer og FD-nummer.
Typeskiltet med numrene findes i apparatpasset.



Acrylamid i fodevarer

Hvordan opstar acrylamid?

Hvilke madvarer drejer det
sig om?

Hvad kan De gore?

Generelt

Hvor skadeligt acrylamid i fedevarer er, diskuteres for
tiden af fagfolk. Vi har lavet dette informationsblad til
Dem pa grundlag af de aktuelle forskningsresultater.

Acrylamid i fadevarer opstar ikke ved forurening
udefra. Det dannes under tilberedningen i selve
fodevarerne - s&fremt disse indeholder kulhydrater og
aeggehvidestoffer. Hvordan dette sker, er der endnu
ikke fundet en fuldsteendig forklaring pa. Men det
synes, som om acrylamid-indholdet pavirkes kraftigt
af:

Hoje temperaturer
Et lavt vandindhold i fedevarerne
En kraftig bruning af produkterne.

Acrylamid opstar isaer i korn- og kartoffelprodukter,
der tilberedes ved hoje temperaturer, som f.eks.:

Kartoffelchips, pomfritter,

toast, boller, brad,

fint bagveerk af moerdej (kiks, honningkager, sprede
torkager).

De kan undgé heje acrylamid-veerdier ved bagning,
stegning og grilning.

aid?, det tyske forbrugerréd, og BMVELZ? (det tyske
fedevareministerium) har udsendt felgende
anbefalinger om dette:

Brug sa friske kartofler som muligt til stegning og
fritering. De ma ikke have grenne pletter eller spirer.
Opbevar ikke kartoflerne under 8 °C.

Brun maden, sa den bliver gyldenbrun - gylden, ikke
"forkullet”.

Sarg for, at bage-, stege- og friteringstiderne er sa
korte som muligt.

Jo sterre og tykkere maden er, jo mindre acrylamid
indeholder den.
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Fritere

Stegning pa pande
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Friturefedtet bor ikke veere varmere end 175 °C.
Kontrollér temperaturen med et eksternt
fedt-termometer.

Sarg for, at friteringstiden er sa kort som muligt (indtil
maden, der friteres, er gyldenbrun).

Serg for, at forholdet mellem maden, der friteres, og
fedtstoffet. Det bor veere 1:10 til maks. 1:15,
f.eks. ca. 100 g pomfritter til 1,5 | olie.

Leeg friske kartoffelstykker i vand en time for
friteringen.

Lav stegte kartofler af kogte kartofler. Hvis De steger
ra kartofler, skal De bruge margarine i stedet for olie
eller olie med lidt margarine i.

Et overfladetermometer er til stor hjeelp til at
kontrollere overfladetemperaturen i stegepanden med

(f.eks. bestil. nr. 0900.0519 fra firmaet testo).

Vi anbefaler: Opvarm stegepanden pa kogetrin 9. Nar
panden er naet op pa temperaturen 150 °C, skruer De
ned til det enskede viderekogningstrin.

1 aid informationsbrochure “Acrylamid” udgivet af aid og BMVEL,
status 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Pressemeddelelse 365 fra BMVEL af 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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