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Bestammelser for
anvandningen

L&s igenom anvisningen noga. Spara bruks-
och monteringsanvisningen samt
garantibeviset till enheten for framtida bruk
och eventuella kommande agare.

Kontrollera apparaten efter uppackning. Anslut
inte en transportskadad apparat. Kontakta
kundtjanst och lamna skriftig anmalan, i annat
fall forfaller ratten till ersattning.

Vid installation maste de medfdljande
monteringsanvisningarna foljas.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall 6gonen pa
kokningen nar den pagar. Hall alltid 6gonen
pa en kort kokning nér den pagar. Anvand
enheten endast i slutna rum.

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva upp
till hdgst 2000 meter dver havet.

Tack aldrig hallen. Skaderisk pga. t.ex.
Overhettning, antandning eller
materialsprangning.

Anvand aldrig skydd eller barnskydd som inte
ar avsedda for enheten. Risk for
personskador!

Enheten ar inte avsedd f6ér anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller mentala
fardigheter, eller som saknar erforderliga
erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvanda enheten under dverinseende av en
annan person som ansvarar for sakerheten
eller om de far lara sig hur man anvander
enheten sakert och vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengodra eller anvanda enheten bor vara dver 8
ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Instélld kokzon maste matcha kokzonen med
kastrullen, grytan som har temperaturgivaren
nar du anvander kokfunktionerna.

Om du har en pace-maker inopererad eller en
annan medicinsk anordning, ska du vara
sarskilt forsiktig nar du anvander eller narmar
dig induktionshéllar nar dessa &r igang. Vand
dig till en lakare eller till anordningens
tillverkare for att forsékra dig om att de
gallande bestammelserna uppfylls och
informera dig om mojliga problem med
inkompatibilitet.



ENViktiga
sakerhetsanvisningar!

En séker anvandning kan bara garanteras om
spisflakten monteras pa fackmassigt satt och i
enlighet med monteringsanvisningen.
Installatdren ansvarar for en felfri funktion pa
platsen.

Det &r bara behdrig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

Du féar inte suga ut farliga eller explosiva
amnen och angor.

Se till att inga smadelar eller vatskor hamnar i
enheten.

Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut
inte enheten om den har transportskador.

Enheten ar inte avsedd f6r anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

/\ Varning — Kvévningsrisk!
Forpackningsmaterial ar farligt for barn. Lat
aldrig barn leka med férpackningsmaterialet.

/\ Varning - Livsfara!

Forbranningsgaser som sugs tillbaka kan
orsaka férgiftning.

Sorj alltid fér en god lufttillférsel om enheten
kors i franluftsdrift i narheten av en eldstad
som utnyttjar inomhusluften.

Eldstader som ar beroende av rumsluft (t.ex.
varmeapparater som drivs med gas, olja, ved
eller kol, genomstrémningsapparater,
varmvattenberedare) tar sin férbranningsluft ur
det utrymme dar enheten ar installerad och
leder ut avgaserna i det fria via en
avgasanlaggning (t.ex. skorsten).
Nar en koksflakt ar igdng dras rumsluften fran
kdket och intilliggande rum - om tillracklig
tilluft saknas uppstar undertryck. Giftiga gaser
sugs da tillbaka fran skorstenen eller
utloppsschaktet och in i bostadens rum.
= Darfér maste man se till att det finns
tillréackligt med tilluft.
= Enbart ett ventilationsgaller for till-/franluft
sakerstaller inte att gransvardena
uppratthalls.

Viktiga sakerhetsanvisningar! sv

Saker drift ar mojlig endast om undertrycket i
det rum dar eldstaden befinner sig inte
overskrider 4 Pa (0,04 mbar). Detta uppnar du
genom att lata den Iuft som kravs for
forbranningen strémma till genom Gppningar
som inte gar att stanga, t.ex. dorrar, fonster,
genom ventilationsgaller for tilluft/franluft eller
med hjalp av andra tekniska atgéarder.

& A

Radgor i varje enskilt fall med lokalt ansvarig
sotare, som kan beddma husets
ventilationssystem i sin helhet och foresla
lampliga atgarder for ventilationen.

Om koksflakten kors enbart med
cirkulationsdrift, kan den anvandas utan
begransningar.

/\ Varning — Brandrisk!

= Varma oljor och fetter kan snabbt bérja
brinna. Lamna aldrig varma oljor och fetter
utan uppsikt. Slack inte elden med vatten.
Sla av kokzonen. Kvav elden med ett lock,
brandfilt eller liknande.

= Kokzonerna blir mycket varma. Lagg aldrig
brannbara foremal pa hallen. Forvara inget
pa hallen.

= Enheten blir varm. Forvara aldrig brannbara
foremal eller sprayflaskor i ladan direkt
under hallen.

= Hallen slar av sig sjalv och fungerar inte
sedan. Den kan sla pa senare av misstag.
Sla av automatsakringen eller skruva ur
proppen i proppskapet. Kontakta service.

= Fettavlagringar i filtret kan boérja brinna.
Rengor filtret minst en gang i manaden.
Anvand aldrig enheten utan filter.

s Fettavlagringar i filiren kan bérja brinna.
Rengdr enheten enligt beskrivningen.
Hall rengdringsintervallen. Anvand aldrig
enheten utan filter.

= Avlagringar i fettfiltret kan antdndas. Anvand
aldrig Oppen eldslaga i narheten av enheten
(t.ex. flambering). Produkten far endast
monteras i narheten av eldstad for fasta
branslen (t.ex. tra eller kol) om eldstaden
har ett slutet, ej avtagbart lock. Den far inte
ge ifran sig gnistor.




sV Viktiga sakerhetsanvisningar!

AVarning — Risk for brannskador!!

= Kokzonerna och ytorna runtom blir valdigt
varma, framforallt om du har héallinfattning.
Ta aldrig pa de heta ytorna. Hall barnen
borta.

= Kokzonen blir varm, men indikeringen
fungerar inte. Sla av automatsakringen eller
skruva ur proppen i proppskapet. Kontakta
service.

= FOremal av metall blir snabbt mycket varma
om de ligger pa héllen. Lagg aldrig
metallfdremal som knivar, gafflar, skedar
och lock direkt pa héallen.

= Filterskyddet ar av metall och blir jattevarmt
pa hallen. Lagg aldrig filterskyddet pa
hallen. Stall inga kastruller, grytor eller
pannor pa filterskyddet och lagg inga
foremal dar.

= Sl alltid av hallen med huvudstrombrytaren
efter varje anvandning. Vanta inte pa att

hallen slas av automatiskt da karl inte finns.

= Komponenterna blir mycket varma nar
enheten ar i drift. Vidrér aldrig heta
komponenter. Hall barn pa avstand.

/\ Varning — Risk for stétar!

= Reparationer som inte ar fackméassigt
gjorda ar farliga. Det &r bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer och byta skadade anslutningar.
Ar enheten trasig, dra ur sladden eller sla
av sakringen i proppskapet. Kontakta
service!

= Risk for stétar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengoring!

= En trasig enhet innebér risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sld av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

= Sprickor och hack i glaskeramiken innebar
risk for stotar. Sla av automatsakringen eller
skruva ur proppen i proppskapet. Kontakta
service.

/\ Varning — Faror med elektromagnetism!

= Denna apparat dverensstammer med
normerna for sékerhet och
elektromagnetisk 6verensstammelse. Trots
det, ska personer som har en pacemaker
eller insulinpump avsta fran att anvanda
apparaten. Det ar omdijligt att garantera att
100 % av sadana anordningar som finns pa
marknaden uppfyller de gallande
bestammelserna for elektromagnetisk
kompatibilitet och att de inte producerar
storningar som kan paverka dess korrekta
funktion. Dessutom ar det maijligt att
personer med en annan typ av anordningar,
som horselapparater, upplever obehag.

= Den trddlésa temperaturgivaren ar
magnetisk. Magnetiska foremal kan skada
elektroniska implantat som t.ex.
pacemakers och insulinpumpar. Anvander
du elektroniska implantat, s& ska du inte ha
temperaturgivaren i nagon ficka och nar det
galler pacemakers och liknande
medicinska apparater bor du halla ett
minmiavstand om 10 cm.

/\ Varning - Risk for skador!

= Vid tillagning i vattenbad kan bade hallen
och karlet spricka pa grund av 6verhettning.
Det karl som sanks ned i vattnet far inte
vidrora botten i det vattenfyllda karlet.
Anvand endast varmetaliga kéarl.

= Vatska mellan kokzon och kastrull kan fa
den att plotsligt hoppa till. Se till s att
kokzon och kastrullbotten ar torra.

= En del komponenter inuti enheten har vassa
kanter. Bar alltid skyddshandskar.

= Karl och hall blir valdigt heta. Strack dig
aldrig dver het hall eller heta karl.

= Batteriet i den tradl6sa temperaturgivaren
kan bli skadat eller spricka om det blir for
varmt. Ta bort givaren fran hallen nar du ar
klar och férvara den inte nara varmekallor.

= lemperaturgivaren kan vara valdigt het nar
du tar av den fran kastrullen eller grytan.
Anvand grytvantar eller kbkshandduk nar
du tar av den.

= Att anvanda fel typ av wokpanna kan utgora
en skaderisk. Anvand endast wokpanna
som tillhandahalls som specialtillbehor av
tillverkaren.

/\ Varning — Risk for fel!

Hallen ar utrustad med en flakt nertill. Om det
finns en lada under spishallen, ska du inte
forvara sma foremal eller pappersféoremal i
den, eftersom de vid en eventuell insugning,
kan forstora flakten eller negativt paverka dess
effekt.

Mellan ladans innehéll och flaktens inlopp ska
du ldamna ett minimiavstand pa 2 cm.



B Skadeorsaker

Obs!

Kokkarl med skrovlig botten kan repa spishallen.
Placera aldrig tomma karl pd kokzonerna. De kan
skadas.

Placera inte varma kérl ovanpa mandverpanelen,
indikatorzonerna eller spishallens ram. De kan
skadas.

Om harda eller spetsiga foremal faller pa spishéllen
kan de leda till skador.

Aluminiumfolie och plastkarl smalter om de placeras
pa en varm kokzon. Vi rekommenderar inte
anvandning av skyddsplatar pa spishallen.

Risk for skador pa grund av korrosion. Starta alltid
enheten vid matlagning, for att undvika kondens.
Kondens kan orsaka korrosion.

Risk for skador om véta tranger in i elektroniken.
Rengor aldrig kontrollerna med vat trasa.

Ytskada pa grund av felaktig reng6ring. Rengor bara
de rostfria ytorna i slipriktningen. Anvand inte
rengoringsmedel for rostfritt pa kontrollerna.
Ytskador pga. kraftiga eller skurande
rengéringsmedel. Anvand aldrig kraftiga eller
skurande rengoéringsmedel.

Oversikt

| tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste
skadorna:

Skador
Flackar

Orsak
Mat som kokat Gver.

Skadeorsaker

Atgérd
Ta genast bort mat som kokat Gver med glasskrapan.

sV

Olampliga rengéringsmedel.

Anvand bara hallrengéring avsedd for just den hér hélltypen.

Repor

Salt, socker och sand.

Anvénd inte hallen som arbets- eller avstallningsyta.

Raa bottnar repar hallen.

Kontrollera kastruller, grytor och pannor.

Missfargningar

Olampliga rengdringsmedel.

Anvand bara hallrengéring avsedd for just den hér hélltypen.

Skrapmérken.

Lyft kastruller, grytor och pannor i stéllet for att dra dem.

Urgropning

Socker, kraftigt sockrad mat.

Ta genast bort mat som kokat Gver med glasskrapan.




sv  Atervinning

B} Atervinning

Kapitlet innehaller information om hur du spar energi
och skrotar uttjant enhet.

Spara effekt

m  Anvand alltid lock som passar kastrullen eller grytan.
Kokning utan lock forbrukar avsevart mer effekt.
Anvand glaslock, s& kan du se ned i kastrullen,
grytan utan att ta av locket.

m  Anvand kastruller och stekpannor med jamna
bottnar. Ojamna bottnar 6kar effektférbrukningen.

m Bottendiametern pa kastruller och stekpannor ska
matcha kokzonens storlek. Tank pa att: tillverkarna
anger ofta den Ovre diametern som ofta ar stdrre &n
bottendiametern.

m  Anvand sma kastruller nar du lagar lite mat. En
storre kastrull som inte ar full krédver mer effekt.

m  Anvand sa lite vatten som majligt vid tillagningen.
Det sparar effekt. Gronsakerna behéller sina
vitaminer och mineraler.

m Vrid ner till lagre effekt i god tid. D& sparar du effekt.

m Se till sa att det finns tillrackligt med tilluft vid
matlagningen sa fungerar flakten tyst och effektivt.

m Anpassa flaktlaget till osmangden. Anvand bara
intensiviaget nar det verkligen behdvs. Lagre
flaktlage ger lagre effektférbrukning.

m  Oka flaktlaget direkt nar det borjar osa. Om oset
spridit sig i kdket maste du ha pa flakten langre.

m Sla av enheten nar den inte behdvs langre.

m Rengor resp. byt filter med angivet intervall s att du
far bibehéllen ventilationseffekt och undviker
brandrisk.

Atervinning

Slang férpackningen i atervinningen.

Denna enhet ar markt i enlighet med der
E europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall

som utgors av eller innehaller elektroniska
mmmm Produkter (waste electrical and electronic

equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt

atertagande och korrekt atervinning av uttjanta

enheter.

M Tillagning med induktion

Fordelar med att anvanda induktion

Matlagning med induktionshéll skiljer sig radikalt fran
vanlig matlagning eftersom varmen blir éverford direkt
till grytan. Det ger flera férdelar:

m du kokar och steker snabbare.

m du spar effekt.

m du far smidigare skotsel och rengdring. mat som
kokat Over branner inte fast sa Iatt.

m Effekireglering och sakerhet; hallen hojer och sanker
effekten direkt nar du andrar. Induktionshallen slar
av effektmatningen direkt om du tar av grytan fran
kokzonen utan att forst sla av den.

Kokkarl

Anvand bara ferromagnetiska grytor gjorda fér
induktionshéll som t.ex.:

m gjorda av stalemal;
m gjorda av gjutjarn
m specialgjorda i rostfritt f6r induktionshall.

Du kan prova sjalva om kastrullen, grytan eller pannan
ar avsedd for induktionshall.

Bra slutresultat kraver att den ferromagnetiska delen av
grytbotten matchar storleken pa kokzonen. Om
kokzonen inte kanner av grytan, prova igen pa en
mindre kokzon.

j’—«ﬁ%\ >

@16 cm | 221 cm 928 cm

Anvander du den flexibla kokzonen som en enda
kokzon, sa kan du anvanda storre grytor som passar for
just den delen. Information om placering av kastruller,
grytor och pannor hittar du i kap. .




Det finns induktionsgrytbottnar som inte ar helt
ferromagnetiska.

m  Om bara delar av grytbotten &r ferromagnetisk, sa &r
det de ytorna som blir varma. Det kan ge ojamn
varmefordelning. Den del som inte ar ferromagnetisk
kan ge for lag matlagningstemperatur.

m Bestar grytbotten t.ex. av material med
aluminiuminnehall minskar det ocksa den
ferromagnetiska ytan. Det kan gdra s& att grytan inte
blir riktigt varm eller att hallen inte ens kénner av
den.

Olampliga kokkarl
Anvand aldrig varmefdrdelningsplattor eller kokkarl av:

normalt tunt stal
glas

lergods

koppar
aluminium

Grytbottens egenskaper

Bottnarnas egenskaper kan paverka slutresultatet.
Anvéand grytor och pannor av material som ger jamn
varmefordelning som t.ex. rostfria grytor med
sandwichbotten, sa spar du bade tid och effekt.

Anvéand grytor med plan botten, ojamna bottnar
paverkar varmeoverféringen.

——

Inget kokkarl eller kokkérl av olamplig storlek

Om du inte placerar ett karl i kokzonen som valts eller
om den inte ar lamplig nar det galler material eller
storlek, borjar tillagningslaget att blinka pa displayen for
kokzonen. Placera ett lampligt kokkarl i zonen for att
den ska sluta blinka. Om det gar mer an 90 sekunder,
slocknar tillagningszonen automatiskt.

Tillagning med induktion sV

Tomma kokkarl eller kdrl med en tunn botten

Varm inte upp tomma kokkarl och anvand inte kokkarl
med en tunn botten. Kokhallen ar utrustat med ett
invandigt s&kerhetssystem, men ett tomt kokkarl kan
varmas sa snabbt att funktionen "automatisk
avaktivering" inte har tid att reagera och kan héja
temperaturen avsevart. Kokkarlets botten kan skrapa
och skada héallens glasyta. | sa fall ska du inte vidrora
kokkarlet utan stdnga av kokzonen. Om den inte
fungerar efter avkylning, kontakta Serviceavdelningen.

Zonvakt

Kokzonerna har en undre avkanningsgrans for grytor
som beror pa ferromagnetisk @ och grytbottenmaterial.
S4& anvand alltid den kokzon som bast matchar
grytbotten-@.



sV L&r dig enheten

S Lar dig enheten

Du hittar information om kokzonernas storlek och effekt
i — Sidan 2

Kapitlet beskriver displayer och kontroller.Dessutom far
du lara dig de olika funktionerna pa enheten.

Din nya enhet
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Nr Beteckning

Filterskydd
Metallfilter
Behallare

Hall

Kontroller
Flaktkdpa
Braddningsbehallare
Holje
Rordragning™
10 Aktivt kolfilter*
11 Evakuering™*

*bara vid cirkulationsdrift
**bara vid evakuering
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Extratillbeh6r

Evakueringssats HEZ381400
Cirkulationssats HEZ381500
Aktivt kolfilter HEZ381700

Lampliga kastruller, grytor och pannor

Det finns pannor som &ar optimalt gjorda for
steksensorfunktionen.De gér att kdpa till i butik eller hos
service. Ange alltid resp. referensnummer.

Pannamed @ 15 cm. HZ390210
Pannamed @ 19 cm. HZ390220
Pannamed @ 21 cm. HZ390230




Kontrollpanelen

L&r dig enheten sV
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Indikeringar

O) SI& p& och av enheten = Flexibel kokzon

NTS Lasa kontrollerna vid rengoring samt sl& pa barnspér- it Move-funktion

_ [l e Steksensor

= Valja kokzon W2 Intensiviage for ventilation

0 11211819 Stéllain effektldgen/flakten Aggklocka

- SI& pa varmhaliningsfunktionen O Stalla in tillagningstiden

A S e Bl G oo

gy Hoppa mellan hallens och flaktens instaliningsdel/ b, Povierboostfunktion
aterstalla filterindikeringarna Fh. Shortboost-funktion

= Sl pa flexibel kokzon Lo Varmhélliningsfunktion

sl SI& pa Move-funktionen LO0eC Temperatur kokfunktioner

Y S|4 pé steksensorn [HH Timerfunktion

WA Sl& pa PowerBoost- och ShortBoost-funktionerna for min/sec Timerindikeringar
effektlagena/intensividge pa flakten KWh Effektforbrukning

Stdlla in dggklockan Fio Filterindikering metallfilter

S Stlla n tilagningstid Fi Filterindikering aktivt koffilter

©O) SIa pa stoppursfunktionen

NI Kontrollerna 1asta for rengdring/barnsparr
o Status
-9 Effekt-/flaktldgen
H/R Restvarme
= Kokfunktioner
& Ventilation
A Flaktens automatldge
Kokzonerna

Kontroller

De symboler och kontroller som ar tillgangliga just nu
lyser nar hallen varmer upp.

Du slar pa resp. funktion genom att trycka pa symbolen.

Anvisningar

m Kontrollernas resp. symboler lyser nar de ar
tillgangliga.
Kokzonsindikeringarna eller valda funktioner lyser
kraftigare.

m Hall kontrollerna rena och torra. Fukt paverkar
funktionen negativt.

= Separat kokzon

Anvénd kastrull eller gryta med rétt storlek.

g Flexibel kokzon
Anvénd bara kastruller, grytor och pannor gjorda for induktionshall, se avsnitt — “Tillagning med induktion"

Se avsnitt — "Flex Zone"
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sV L&r dig enheten

Restvarmeindikering

Hallen har en restvarmeindikering for varje kokzon. Den
visar att kokzonen fortfarande ar varm. Ror inte
kokzonen nér restvarmeindikeringen lyser.

Du far upp foljande beroende pa hur hog restvarmen &r:

m H:hdg temperatur
m ~: l&g temperatur

Tar du av kastrull, gryta eller liknande fran kokzonen
under matlagningen, sa blinkar restvarmeindikeringen
och valt effektlage vaxelvis.

Slar du av kokzonen, sé lyser restvarmeindikeringen.
Restvarmeindikeringen fortsatter lysa sa lange
kokzonen &ar varm, d&ven om du slar av hallen.

Koksensorfunktion (tillval)

Beroende pa enhetsversion sa medfoljer
temperaturgivaren som tilloehor eller gar att bestéalla
som extratillbehor pa foljande artikelnr.

Temperaturgivare HZ39050

Olika arbetssatt

Den héar enheten kan drivas med franluft eller med
cirkulationsluft.

Franluftsdrift

Matoset sugs upp i och rengérs av
fettfiltren, och leds sedan ut i det fria
via ett kanalsystem.

Anvisning: Den utgéende luften leds ut i en rok- eller
avgasgang, som ar i drift, eller via en kanal som
anvands for att ventilera utrymmen med eldstader.

m  Om den utgdende luften ska ledas via en rok- eller
avgasgang som inte anvands, maste tillstand
inhamtas frdn ansvarig sotarméastare.

m  Om den utgdende luften ska ledas ut genom en

yttervagg, maste anslutningslada mot mur anvéandas.
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Drift med cirkulationsluft

Flakten suger upp matoset som leds
genom fettfiltren och ett kolfilter, dar luften
renas och sedan leds tillbaka till kéket igen.

Anvisning: For att binda luktdmnena anvands ett
kolfilter. Hur flakten drivs med kolfilter framgar av var
produktkatalog; du kan aven radfraga din fackhandlare.
De tillbehdr som kravs for drift med kolfilter finns att
kopa i fackhandeln, men kan aven bestallas hos
kundtjanst eller via var Online-Shop.



BB Fore forsta anvandning

Folj anvisningarna nedan innan du anvander enheten
for forsta gangen:

rengdr enhet och tillbehér ordentligt.

Du maste gora ett par instaliningar innan du kan
anvanda enheten:

Férsta anvandningen

Anvisning: Enheten ar installd for cirkulationsdrift vid
utleverans.

Maéjliga installningar:

= Indikeringen £ {7 visar att vardet
(fabriksinstéallning) ar installt vid cirkulationsdrift.
m Indikeringen £ {7 visar att vardet { &r installt vid

evakuering.

Stélla om displayen till evakuering

Du maste sla om displayen till elektroniken for
evakuering i grundinstallningarna vid evakuering.

1. Kontrollera om enheten ar ansluten och av.

2. Sla pa enheten.

3. Tryck ca 4 sekunder pa ¢& inom 10 sekunder.
De férsta 4 indikeringarna visar produktinfo. Tryck
pa instaliningsdelen sa att du far upp separata
indikeringar.

Produktinfo Indikering

Kundtjanstindex (K1) ol
Tillverkningsnummer Fd
Tillverkningsnummer 1 9s.
Tillverkningsnummer 2 05

4. Trycker du pa & igen, sa hoppar du till
grundinstéliningarna.
Du f&r upp c { och J som férinstélining pa
displayerna.

5. Tryck pa & tills du far upp = /1.
6. Va&lj instéllning { pé instaliningsdelen.
= . ® E Bl e c i
6 8 o 1 2« 3 4 5 6 7 s . s 4 B O O

Fére forsta anvandning sV

7. Tryck minst 4 sekunder pa .
Enheten sparar instéliningarna.

8. Sla av hallen med huvudbrytaren for att ga ur
grundinstallningarna.

Displayen till elektroniken ar omstalld till evakuering.

Stélla om displayen till cirkulationsdrift
Enheten ar installd for cirkulationsdrift vid utleverans.

Har installningarna blivit &ndrade, gér sahar for att stalla
in displayen till elektroniken péa cirkulationsdrift i
grundinstéliningarna.

1. Kontrollera om enheten ar ansluten och av.

2. Sla pa enheten.

3. Tryck ca 4 sekunder pa & inom 10 sekunder.
De férsta 4 indikeringarna visar produktinfo. Tryck
pa instaliningsdelen sa att du far upp separata
indikeringar.

Produktinfo Indikering

Kundtjanstindex (K) o

Tillverkningsnummer

Tillverkningsnummer 1

[ W |
Lq WA o

Tillverkningsnummer 2

4. Trycker du pa & igen, sa hoppar du till
grundinstallningarna.
Du far upp ¢ { och {J som férinstélining pa
displayerna.

5. Tryck pa & tills du far upp ¢ 7.
6. Valj installning & p& instéliningsdelen.
© = B e SR
® @ o 1 . 2 . s 4 . s s 7 s 5 4 B O O

7. Tryck minst 4 sekunder pa .
Enheten sparar instéliningarna.

8. Sla av hallen med huvudbrytaren for att ga ur
grundinstallningarna.

Displayen till elektroniken ar omstalld till
cirkulationsdrift.
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sV Anvanda maskinen

E¥ Anvanda maskinen

Kapitlet beskriver hur du stéller in kokzonerna. Tabellen
innehaller effektlagen och tillagningstider for olika
matrétter.

/\ Varning — Risk fér brannskador!!

Filterskyddet &r av metall och blir jattevarmt pa hallen.
Lagg aldrig filterskyddet pa hallen. Stéll inga kastruller,
grytor eller pannor pa filterskyddet och lagg inga
foremal dar.

Anvisning: Starta flakten nar du startar tillagningen och
stang av den ett par minuter efter det att maten ar klar.
Pa sa vis far du bort matoset effektivt.

Sla pa och av héllen

Du slar pa och av hallen med huvudbrytaren.

Sl& pa: tryck pa (D. Enheten ger signal. Kokzonernas
symboler och de funktioner som ar tillgangliga just nu
lyser. &i.00 bredvid kokzonerna lyser. Hallen &r klar att
anvanda.

Sl& AV: tryck pa O tills indikeringarna slocknar.
Restvarmeindikeringen lyser tills kokzonerna svalnat
tillrackligt.

Anvisningar

m Hallen slar av automatiskt nér alla kokzoner varit av
langre an 30 sekunder och flakten ar av.

m Valda instéllningar ligger kvar 4 sekunder efter att du
slar av hallen. Om du slar pa enheten inom den

tiden gar kokzonen igang med tidigare installningar.

Stalla in kokzon

Stall in det effektlage du vill ha med 1till 9.
Effektlage 1= lagsta effekt.
Effektlage 9 = hogsta effekt.

Alla effeklagen har mellanlagen.Effektlaget &r markerat
med 1 pa installningsdelen.

Vélja kokzon och effektlage
Hallen ska vara pa.

1. Tryck p& = fér den kokzon du vill ha.
Indikeringen .00 lyser kraftigare.
2. Stéll sedan in det effektlage du vill ha pa

installningsdelen.

Effektlaget ar installt.
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Byta effektlage
Valj kokzon och stéll sedan det effektlage du vill ha.

Sla av kokzonen
Il

Vélj kokzon och stall in installningsdelen pa ...
Kokzonen slar av och du far upp restvarmeindikeringen
pa displayen.

Anvisningar

m  Om inget kokkéarl placeras pa kokzonen kommer det
valda laget att blinka. Efter en stund stangs
kokzonen av.

m Om du placerar ett kokkarl pa kokzonen innan man
slar pa hallen kommer det att upptackas inom
20 sekunder efter det att du har tryckt pa
huvudstrombrytaren och kokzonen véljs automatiskt.
Néar det har upptéackts, vélj effektniva inom
20 sekunder, annars stéangs kokzonen av.
Aven om mer an ett kokkarl placeras pa hallen
upptacks endast ett av dem nér du aktiverar
spishéallen.

Sla pa och av flakten

Anvisning: Anpassa alltid flaktlaget till aktuell milj6. Val|
hogre flaktlage nar det osar mycket.

Anvisning: Flakten gér inte att sla pa utan metallfilter.
Satt i metallfiltret. Hallfunktionerna fungerar dven utan
metallfilter.— "Rengdbring” pa sidan 38

Anvisning: Blockera inte ventilationséppningarna med
foremal.Stall aldrig foremal pa flaktskyddet. Det minskar
flakteffekten.

Sla pa flakten

Anvisning: Lyser inte J& och A, satt i metallfiltret
ordentligt.— "Rengdring" pa sidan 38
A och A lyser. Flakten kan vara pa.

1. Tryck pa .

Flakten gér igang pé flaktlage . Du far upp installt

effektlage pa installningsdelen.

Anvisningar

- Du kan inte andra effektlage nar du stéller in
flaktlage.

- Under nagra sekunder kan du vélja flaktlage.
Sedan gar instéllningsdelen att anvanda for att
stalla in effektlagen igen.

2. Vélj det effektlage du vill ha pé installningsdelen.

Du far upp instéllt effektlage pa installningsdelen.

11
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Stalla in flaktlage

1. TrYCk pé 0[]%- _
Flakten gar igang pa flaktlage . Du far upp installt
effektlage pa installningsdelen.

2. Valj det effektlage du vill ha pa installningsdelen.
Du far upp instéllt effektlage pa installningsdelen.

Sla av flakten
Vill du sl& av enheten, tryck pa . Vill du sla av
vadringen, gor sahar:

1. TrYCk pé 0[]%-
2. Valj & pa installningsdelen.
3. Tryck pa A for att hoppa till hallens instéllningsdel.

Anvisning: Beroende pa valda grundinstallningar sa
géar eftergdngen igdng néar du slar av enheten.

Intensiviage

Sla pa intensivliaget om det osar mycket. Da géar flakten
pa maxeffekt en kort tid. Sedan atergar den automatiskt
till lagre flaktlage.

Sla PA

1. Tryck pa K.

2. Tryck pa ,A..

2. lyser kraftigare och linjen dver .2,
lyser.Intensiviaget gar igang.

L]
©
=
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Anvisning: Enheten atergar automatiskt till flaktlage 5
efter 8 minuter.

Anvisning: Efter nagra sekunder far du upp
installningsdelen for effektlagena igen.

Sla AV

1. Tryck pa K.

2. Svajpa instéliningsdelen inom de narmsta
sekunderna tills du far upp effektlage i eller ett
annat effektlage.

Anvanda maskinen sV

Automatstart

Féljande alternativ finns nér du valjer effektlage pa
kokzonen beroende pa valda grundinstallningar:

m flakten gér inte igang.
m flakten gar igang pa det flaktldge som givaren véljer.
m flakten gar igang pa installt flaktlage.

Valj det alternativ du vill ha i grundinstallningarna.
Dessutom kan du anpassa givarkansligheten i
grundinstallningarna.

Automatlage med givarstyrning

Sla PA

1. Tryck pa .

2. Tryck pa A.
Givaren stéller automatiskt in optimalt flaktlage.
Linjerna dver & och A lyser kraftigare.

35S0 = @

=]

Sla AV

Tryck pa A.

Linjen 6ver A lyser inte langre. Automatlage med
givarstyrning ar av.

Anvisning: Flakten gér igdng péa det flaktlage som
givaren valt.

Ventilationslage

Eftergdngsfunktionen later flaktsystemet fortsatta att ga
nagra minuter efter avstangning. Det far bort resten av
oset.Sedan slar flaktsystemet av automatiskt.

Du kan vélja foljande alternativ for eftergangen i
grundinstéliningarna:

m S|4 av eftergangen
m Sla pa automatfunktion med givarstyrd eftergadng
m S|4 pa eftergang installd tid pa installt flaktlage

Anvisning: Har minst en kokzon varit pa i minst en
minut, s slar flakteftergdngen pa automatiskt.

Om automatfunktion med givarstyrd eftergang ar pa, sa
lyser & och linjen 6ver & under eftergangen.

Sla AV

Tryck pa X eller A.

Eftergangsfunktionen slar av direkt.

Om ett av féljande villkor &r uppfyllt, sa slar eftergangen
av:

m eftergangstiden har gatt ut.

m enheten ar pé igen.

m Givaren kanner av luftkvaliteten i rummet vid
automatfunktion med givarstyrd eftergang.
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sV Anvanda maskinen

Rekommendationer m Undvik rykande het olja, sa blir tillagningen
hélsosammare.
Rekommendationer m Bryn pa maten i smaportioner i foljd.
. . . ) m Grytor, kastruller och pannor kan bli véldigt heta vid

m ROr om da och da nér du varmer pa puréer, redda tillagning. Anvand alltid grytlappar.

soppor och tjocka saser. = Rekommendationer for energieffektiv matlagning
= Forvarm pa effektlage 8 - 9. hittar du i kap. — "Atervinning"
m Sank effektlaget nar det tranger ut anga fran locket

vid tillagning med lock. Det behover inte anga ut for Tillagningstabell

att ge bra slutresultat.

m Hall grytan tackt till servering nar maten &r klar.

Falj tillverkarens anvisningar vid tryckkokning.

m Koka inte maten for lange sa att naringen forsvinner.
Du kan stalla in optimal tillagningstid med timern.

Tabellen visar vilka effektlagen som passar vilken mat.
Tillagningstiden kan variera beroende pa matens typ,
vikt, tjocklek och kvalitet.

Effektlige  Tillagningstid

(min.)
Smalta
Choklad, chokladglasyr 1-15
Smar, honung, gelatin 1-2
Véarma pa och varmhalla
Gryta, t.ex. linsgryta 15-2
Mjolk* 15-25
Vérma pa varmkorv* 3-4
Tina och varma pa
Spenat, djupfryst 3-4 15-25
Gulasch, djupfryst 3-4 35-45
Sjuda
Potatisklimp™* 45-55 20-30
Fisk* 4-5 10-15
Vitsés, t.ex. béchamelsds 1-2 3-6
Hopvispad sas, t.ex. bearnaise-, hollandaisesas 3-4 8-12
Koka, anga, angkoka
Ris (med dubbel vattenméangd) 25-35 15-30
Risgrynsgrot™** 2-3 30-40
Skalpotatis 45-55 25-35
Kokt potatis 45-55 15-30
Pasta, nudlar* 6-7 6-10
Gryta 35-4.5 120-180
Soppor 35-45 15-60
Gronsaker 25-35 10-20
Gronsaker, djupfrysta 35-45 7-20
Tryckkokning 45-55
Brésering
Rullader 4-5 50-65
Grytstek 4-5 60-100
Gulasch™** 3-4 50-60

* Utan lock
**\/and flera ganger

***Forvarm pa effektidge 8- 8,5
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Anvanda maskinen sV

Effektldige  Tillagningstid

(min.)
Brésera/steka med lite olja*
Schnitzel, opanerad eller panerad 6-7 6-10
Schnitzel, djupfryst 6-7 8-12
Kotlett, opanerad eller panerad™* 6-7 8-12
Biff (3 cm tjock) 7-8 8-12
Fagelbrost (2 cm tjockt) 5-6 10-20
Fagelbrost, djupfryst™* 5-6 10-30
Pannbiffar (3 cm tjocka)** 45-55 20-30
Hamburgare (2 cm tjocka)™* 6-7 10-20
Fisk och fiskfilg, opanerad 5-6 8-20
Fisk och fiskfilé, panerad 6-7 8-20
Fisk, panerad och djupfryst, t.ex. fiskpinnar 6-7 8-15
Scampi, rékor 7-8 4-10
Sautera gronsaker och svamp, farska 7-8 10-20
Middagsratter, strimlade wokgrdnsaker, strimlat kétt i asiatisk stil 7-8 15-20
Middagsratter, djupfrysta 6-7 6-10
Pannkakor (stek i foljd) 6.5-7.5
Omelett (stek i foljd) 3.5-4.5 3-6
Stekt dgg 5-6 3-6
Fritering* (fritera 150-200 g per portion i foljd i 1-2 | olja, fritera portionsvis)
Djupfrysta varor, t.ex. pommes frites, chicken nuggets 8-9
Kroketter, djupfrysta 7-8
Katt, t.ex. kycklingdelar 6-7
Fisk, panerad eller friterad 6-7
Gronsaker, svamp, panerade eller doppade i frityrsmet, tempura 6-7
Smékakor, t.ex. klendter/munkar, tempurafrukt 4-5

* Utan lock
**\and flera ganger

“**Forvarm pd effektldge 8 - 8,5
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sV Flex Zone

Flex ZoneZon

Det gar att anvdnda som 1 enda kokzon eller 2
oberoende kokzoner.

De bestar av 4 induktorer som fungerar oberoende av
varandra. Det ar bara den del grytan tadcker som blir
aktiverad nar du anvander flexibel kokzon.

Rekommendationer for anvandning av
kokkarl

For att garantera god detektion och distribution av
varme rekommenderar vi att du centrerar kokkarlet
ordentligt:

Som en enda kokzon

@#<13cm
Stall grytan pa 1 av de 4 lagen som bilden
visar.

@>13cm
Stall grytan pa 1 av de 3 lagen som bilden
visar.

Tar grytan upp mer &n en kokzon, stall den i
oOver- eller underkant av den flexibla kokzo-
nen.

Som tva oberoende kokzoner

QD Q; De framre och bakre kokzonerna har 2 induktorer

var som gar att anvianda oberoende av varandra.
Stéll in det effektlage du vill ha pa resp. kokzon.
CD Anvand bara en gryta pa varje kokzon.
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Som tva oberoende kokzoner
Kokzonen fungerar som tva oberoende kokzoner.

Sla pa
Se kap. — "Anvdnda maskinen"

Som en enda kokzon

Anvand hela kokzonen genom att koppla ihop bada
zonerna.

Koppla ihop de 2 kokzonerna

1. Stall pa kastrull, gryta eller panna. Vélj 1 av de 2
flexibla kokzonerna och stall in effektlage.

2. Tryck pa =. Indikeringen lyser.
Du far upp effektlaget pa den undre
kokzonsindikeringen.

Den flexibla kokzonen &r pa.

Byta effektlage

Valj 1 av de 2 flexibla kokzonerna och andra effektlage
pa instaliningsdelen.

Sétta pa en ny kastrull, gryta eller panna

Stall pa den nya kastrullen, grytan eller pannan pa
héllen, valj en av de bada flexibla kokzonerna och tryck
sedan 2 ganger p& =. Den nya kastrullen, grytan eller
pannan blir registrerad och tidigare valt effektlage ligger
kvar.

Anvisning: Flyttar eller lyfter du pa kastrullen, grytan
eller pannan pa anvand kokzon, sa gor héllen en
automatisk sékning och tidigare valt effektlage ligger
kvar.

Dela pa kokzonerna

Valj 1 av de 2 flexibla kokzonerna och tryck pa =.

Den flexibla kokzonen slar av. De bada kokzonerna
fungerar som 2 oberoende kokzoner igen.

Anvisningar

m Slar du av och pa héllen, sé slar den flexibla
kokzonen om till 2 oberoende kokzoner igen.

m Vill du konfigurera om den flexibla zonen, se kap.
— "Grundinstéallningar".



Fe) Move-funktion

Funktionen slar pa hela den flexibla kokzonen som ar
uppdelad pa 3 kokzonsdelar med forinstallda
effektlagen.

Anvand bara en kastrull, gryta eller panna. Storleken pa
kokzonsdelen beror pa vilken kastrull, gryta eller panna
du anvander samt att du stéller den ratt.

Kokzonsdelar

Sa du kan flytta dver en kastrull, gryta eller panna till en
annan kokzonsdel med annat effektlage under
tillagningen:

Férinstallda effektlagen:

Framre delen = effektlage 5
Mellandelen = effektlage 5
]

Bakre delen = effektlage 1.5

Du kan andra de forinstéllda effektlagena oberoende av
varandra. Hur du andrar dem ser du kap.
— "Grundinstéllningar"

Anvisningar

m Funktionen slar av om den registrerar mer an 1
kastrull, gryta eller panna péa den flexibla kokzonen.

m Flyttar eller lyfter du pa kastrullen, grytan eller
pannan pa den flexibla kokzonen, sa gor héllen en
automatisk sokning och stéller in effektlaget fran den
registrerande kokzonsdelen.

= Mer information om storlek och placering av
kastruller, grytor och pannor hittar du i kap. — "Flex
Zone"

Move-funktion sV

Sla pa

1. Véalj 1 av de 2 flexibla kokzonerna.

2. Tryck pé ilel. Indikeringen vid {2l lyser. Den flexibla
kokzonen slar pa som en enda kokzonsdel.
Effektlaget for kokzonsdelen med kastrullen, grytan
eller pannan lyser pa kokzonsdelindikeringen.

Funktionen ar pa.

Byta effektldage

Det géar att &ndra effektlagen pa de olika
kokzonsdelarna under tillagningen. Stall kastrullen,
grytan eller pannan pa kokzonsdelen och andra
effektlage pa installningsdelen.

Anvisningar

m Enheten andrar bara effektlaget f6r den del dar
kastrullen, grytan eller pannan star.

m Slar funktionen av, sa atergar effektlagena pa de 3
kokzonsdelarna till de forinstallda vardena.

Sla av

Tryck pa i[8l. Indikeringen vid i8] slocknar.
Funktionen slar av.

Anvisning: Staller du en av kokzonsdelarna pa HEEY:
slar funktionen av inom ett par sekunder.
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sV Tidsfunktioner

[@ Tidsfunktioner

Hallen har 3 timerfunktioner:

m programmering av tillagningstid
m aggklocka
m stoppursfunktion

programmering av tillagningstid
Kokzonen slar av automatiskt nér installd tid gar ut.
GOr sa har:

1. Valj den kokzon och det effektlage du vill ha.
2. Tryck pa ©. 08 och indikeringen W lyser pa
timerdisplayen.
® lyser p& kokzonsindikeringen.
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3. Stall in den tillagningstid du vill ha inom 10 sekunder
péa installningsdelen.

(N
Dy
3

__dlo

4. Tryck pa @ for att bekréafta vald installining.
Tillagningstiden bdrjar rakna ned.

Anvisningar

m Det gér att stélla in samma tillagningstid automatiskt
pa alla kokzoner. Installd tid réknar ned for varje
kokzon oberoende av varandra.
Information om automatisk programmering av
tillagningstiden hittar du i avsnitt
— "Grundinstéllningar”

m Har du valt den flexibla kokzonen som enda kokzon,
s blir installd tid samma for hela kokzonen.

m Har du valt Move-funktionen pa kombikokzonen, sa
blir installd tid samma for alla 3 kokzonerna.

Steksensor

Finns det en inprogrammerad tillagningstid pa
kokzonen och steksensorn ar pa, sa borjar inte
tillagningstiden rakna ned f&rran valt temperaturlage ar
uppnatt.
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Kokfunktioner

Finns det en inprogrammerad tillagningstid pa
kokzonen och kokfunktionen ar pa, sa borjar inte
tillagningstiden rakna ned forrén temperaturen uppnatt
valt intervall.

Andra eller radera tid
Valj kokzon och tryck sedan pa ©.

Andra tillagningstid pa instéllningsdelen eller stall in

00 for att radera programmerad tillagningstid.

Tryck pa © f6r att bekrafta vald instélining.

Nar tiden har gatt ut

Indikeringen ® blinkar och effektlaget stéller sig pa
{0, Enheten ger signal.

L4 och indikeringen W blinkar pa timerdisplayen.

Indikeringarna slocknar signalen slutar om du trycker
pa ©.

Anvisningar

m Vill du stélla in en tillagningstid under 10 minuter,
tryck alltid pa 0 innan du valjer vardet du vill ha.

m Har flera kokzoner inprogrammerad tillagningstid, sé
far du alltid upp tiden for vald kokzon pa
timerdisplayen.

m Vill du kolla aterstaende tillagningstid, valj resp.
kokzon.

= Du kan stélla in tillagningstider upp till 95 minuter.

Aggklockan

Du kan stalla in tider upp till 99 minuter med
aggklockan.

Den fungerar oberoende av kokzoner och andra
installningar.Funktionen slar inte av kokzonen
automatiskt.

Gor sa har

1. Tryck pa .00 och indikeringen W lyser pa
timerdisplayen.

2. Stéll in den tid du vill ha pa installningsdelen och
tryck pa & for att bekrafta.

Tiden borjar rdkna ned inom nagra sekunder.

Andra eller radera tid

Tryck pa &.

Andra tillagningstid pa instéllningsdelen eller stall in

00 for att radera programmerad tillagningstid.

Tryck pa & for att bekrafta vald instalining.

Nar tiden har gatt ut

Enheten ger signal nar tiden gar ut. 44 och W blinkar
péa timerdisplayen.

Indikeringarna slocknar om du trycker pa &.



Stoppursfunktion

Stoppuret visar tiden som gatt sedan du slog pa
funktionen.

Den fungerar oberoende av kokzoner och andra
installningar. Funktionen slar inte av kokzonen
automatiski.

Sla pa

Tryck pa (3. 08 och indikeringen W lyser pa
timerdisplayen.

Tiden bérjar rékna ned.

Sla av

Trycker du pa @ sa pausar du stoppursfunktionen.

Timerindikeringarna fortsatter lysa.
Trycker du pa (), s& slocknar indikeringarna.
Funktionen slar av.

PowerBoost-funktion sV

PowerBoost-funktion

PowerBoost-funktionen kokar upp stora vattenvolymer
snabbare an effektlage 5.

Funktionen fungerar bara pa en kokzon nér ovriga
kokzoner i samma grupp inte ar pa (se bild).

1

2

Anvisning: Det gar &ven sla pa Powerboost-funktionen
i flexidelen om du anvander kokzonen som en enda
kokzon.

Sla pa

1. Valj kokzon.

2. Tryck pa A,
Indikeringen & lyser.

Funktionen ar pa.

Sla av

1. Valj kokzon.

2. Tryck pa wa..
Indikeringen & slocknar och kokzonen atergar till
effektlage 5.

Funktionen slar av.

Anvisning: PowerBoost-funktionen kan sla av
automatiskt for att skydda hallens invandiga
elektronikelement.
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sV ShortBoost-funktion

B ShortBoost-funktion

ShortBoost-funktionen hettar upp kastrull, gryta och
panna snabbare &n effektlage 5.

Vélj lampligt effektlage f6r maten nér funktionen slar av.

Funktionen fungerar bara pa en kokzon nér 6vriga
kokzoner i samma grupp inte ar pa (se bild).

1

2

Anvisning: Du kan &ven sl pa Shortboost-funktionen
pa den flexibla kokzonen nar du anvénder den som en
enda kokzon.

Rekommenderad anvandning

m FoOrvarm aldrig kastrull, gryta eller panna.

m  Anvand kastrull, gryta eller panna med jamn botten.
Anvand inte kastrull, gryta eller panna med tunn
botten.

m Hetta aldrig upp tom kastrull, gryta eller stekpanna,
olja, smor eller annat fett utan uppsikt.

m Lagg inte pa lock.

m Stall kastrullen, grytan eller pannan mitt pa
kokzonen. Se till s& att botten-@ matchar
kokzonsstorleken.

m Information om typ, storlek och placering av
kastruller, grytor och pannor hittar du i avsnitt
— "Tillagning med induktion”

Sla pa

1. Valj kokzon.

2. Tryck 2 ganger pa 2.
Indikeringen Fh. lyser.

Funktionen &r pa.

Sla av

1. Valj kokzon .

2. Tryck pa vas.
Indikeringen Fh. slocknar och kokzonen &tergar till
effektlage 5.

Funktionen slar av.

Anvisning: ShortBoost-funktionen kan sla av
automatiskt for att skydda hallens invandiga
elektronikelement.
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& Varmhallningsfunktion

Funktionen ar avsedd for att smalta chokolad eller smor
samt varmhallning av mat.

Sla pa

1. Vélj den kokzon du vill ha.

2. Tryck pa s inom 10 sekunder.
Indikeringen L o lyser.

Funktionen &r pa.

Sla av

1. Valj kokzon .

2. Tryck pa s,
Indikeringen L o slocknar. Kokzonen slar av och du
far upp restvarmeindikeringen.

Funktionen slar av.



& Overforing av instéllningar

Funktionen &verfor effektlage, programmerad
tillagningstid och vald kokfunktion fran en kokzon till en
annan.

Du for dver instéllningarna genom att ta kastrullen,
grytan eller pannan fran den kokzon som ar pa och
stélla den pa en annan.

Anvisning: Mer information om placering av kastruller,
grytor och pannor hittar du i kap. — "Flex Zone"

Sla pa

1. Flytta kastrullen, grytan eller pannan fran den kokzon
som ar pa till annan kokzon.
Effektlaget pa ursprungliga kokzonen blinkar.
Kastrullen, grytan eller pannan blir registrerad och
pé nya kokzonen blinkar tidigare valt effektlage och
E.

2. Valj ny kokzon for att bekréfta installningarna. -

[x]

Effektlaget for ursprunglig kokzon blir installt pa L.

—
l

\
|
a1

Instéliningarna blir dverférda till den nya kokzonen.

Anvisningar

m Flytta kastrullen, grytan eller pannan till en kokzon
som inte ar pa, som du inte forinstallt eller anvéant
tidigare.

m Det gar bara flytta PowerBoost- och ShortBoost-
funktionen fran vanster till hoger eller héger till
vanster om ingen kokzon &r pa.

m Stéller du en ny kastrull, gryta eller pannan péa en
annan kokzon innan installningarna ar bekréftade, sa
ar funktionen pa for bada.

m Flyttar du flera kastruller, grytor eller pannor, sé &r
funktionen bara pa for den du flyttat senast.

Overféring av instaliningar

sV
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sV Matlagningsguider

El Matlagningsguider

Matlagningsguiderna ger smidig matlagning och du far
alltid optimalt slutresultat. De rekommenderade
temperaturldgena ar anpassade till tillagningssétten.

De ger tillagning utan 6verkokning och perfekt kokning
och stekning.

Givarna mater temperaturen péa kastrullen, grytan eller
pannan under hela tillagningen. Sedan styr enheten
effekten hela tiden for att halla ratt temperatur.

Ar ratt temperatur uppnadd kan du lagga i maten.
Maten branner inte vid, inget kokar dver.

Kokzonerna som har funktionen ar markta med
steksensorsymbol.

Kokfunktionerna fungerar pé alla kokzoner, bara du har
en tradlos temperaturgivare.

| det har kapitlet gar vi igenom:

Funktionsséatt matlagningsguide
Lampliga kastruller, grytor och pannor
Givare och exitratillbehér

Funktionen och effektlagen
Rekommenderade matratter
Forbereda och skdta om den tradldsa
temperaturgivaren

Funktionssatt matlagningsguide

Matlagningsguiderna kan vélja réatt tillagningssatt till alla
matratter.

Tabellen visar de olika installningar som finns i
matlagningsguiderna:

Matlagningsguider Temperaturld- Kastruller,  Tillganglighet Sla pa

gen grytor och

pannor

Steksensor
Brésera/steka med lite fett 1,2,3,4,5 [y — o 2~
Kokfunktioner
Vérma pd/varmhélla 1/70°C @' Alla kokzoner =r
Sjuda 2 /90°C @' Alla kokzoner =r
Kokning 3/100°C "@' Alla kokzoner =r
Tryckkokning 4 /120:C ‘@ Alla kokzoner ar
Fritera med mycket olja i grytan® 5/170°C E Alla kokzoner =r

*Forvarm med lock och fritera utan lock.

Saknar héllen tradlds temperaturgivare s& kan du képa till den i butik eller hos service.

Lampliga kastruller, grytor och pannor

Valj den kokzonen som matchar botten bast och satt
kastrullen, grytan eller pannan mitt pa.

Kokfunktionerna ar inte avsedda for stekning i
stekpanna som du kan géra med steksensor.

Det finns pannor som ar optimalt gjorda fér steksensor.
De gar att kopa till i butik eller hos service. Ange alltid
resp. referensnummer:

m HEZ390210 Panna med & 15 cm.
m HEZ390220 Panna med @ 19 cm.
s HEZ390230 Panna med @ 21 cm.

Pannorna har slappa latt-belaggning, sa att du kan
steka fettsnalt.
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Anvisningar

m Steksensorn ar specialinstalld f6r panntypen och -
storleken.

m Star pannan fel eller har avvikande storlek, sa kan
ev. steksensorn inte ga igang pa de flexibla
kokzonerna. Se kap. — "Flex Zone"

m Andra panntyper kan bli dverhettade och
temperaturen kan stélla in sig under eller 6ver valt
temperaturlage. Prova férst lagsta temperaturlaget
och andra, om det behdvs.

Kokfunktionerna fungerar for alla kastruller och grytor
som é&r gjorda for induktionshall. Information om
kastruller, grytor och pannor fér induktionshall hittar du i
kap. — "Tillagning med induktion"

Tabellen till matlagningsguiderna visar vilken kastrull,
gryta som passar for resp. funktion.



Sensorer och extratillbehor

Givarna mater temperaturen pé kastrullen, grytan eller
pannan under tillagningen. Det ger noggrannare
effektstyrning sa du far ratt temperatur och perfekt
slutresultat.

Hallen har 2 olika temperaturmatsystem for att fa
suverant slutresultat:

m  Temperaturgivare under héllen som kontrollerar

temperaturen pa pannbotten.Passar for steksensorn.

m Den tradlésa temperaturgivaren éverfor kastrullens,
grytans temperatur till kontrollerna. Passar fér
kokfunktionerna.

Kokfunktionerna kraver temperaturgivare.

Saknar héllen tradlds temperaturgivare, sa kan du kdpa

till i butik eller hos service om du anger ref.nr HZ39050.

Information om temperaturgivaren hittar du i avsnitt
— "Férbereda och skbta om den tradlésa
temperaturgivaren"

Temperaturldgen

Matlagningsguider sV

Funktioner och effektlagen

Steksensor

Steksensorn gor att du kan steka mat med lite olja i
pannan.

Kokzonerna som har funktionen ar markta med
steksensorsymbol.

Fordelar

m  Kokzonen varmer bara pa nar det behovs. Det
sparar effekt. Oljan och fettet blir inte dverhettade.

m Enheten ger signal nédr den tomma pannan uppnatt
optimal temperatur for att ha i olja och mat.

Anvisningar

m L&gg inte lock pa pannan, da fungerar inte
styrningen. Men du kan anvanda stekstankskydd for
att slippa fettstank.

m  Anvand olja eller fett lampliga for stekning. Anvander
du smor, margarin, kallpressad olivolja eller ister,
stall in temperaturlage 1 eller 2.

m Hetta aldrig upp stekpanna med eller utan mat utan
uppsikt.

m Har kokzonen hogre temperatur an kastrullen, grytan
eller omvant, s& kommer temperaturgivaren inte
fungera som den ska.

=  Anvand alltid kokfunktionen vid fritering med mycket
olja i gryta. Fritera med mycket olja i grytan,
effekilage 5.

Temperaturlage Passar for

1 mycket 1&g Tillagning och reducering av sas, svettning av gronsaker och stekning av mat med jungfruolivolja, smér eller margarin.
2 &g Steka mat med jungfruolivolja, smor eller margarin, t.ex. omeletter.

3 medel - 1&g Steka fisk och grovfordelad mat, t.ex. kéttbullar och korv.

4 medium hog Steka biffar, medium eller genomstekta, djupfryst, panerad och finférdelad mat, t.ex. schnitzel, ragu och gronsaker.

5 hog Steka mat pa hdg temperatur, t.ex. biffar, blodiga, rarakor och stekt potatis.
Gor sa har

Valj lampligt temperaturlage i tabellen. Stall den tomma
stekpannan pa kokzonen.

1. Valj kokzon. Tryck pé ws—.was— lyser pa
kokzonsdisplayen.

Bl

L
L
G
il

| 6 | 7 | 8 I 9 b

2. Stall in det temperaturlage du vill ha pa
installningsdelen inom 10 sekunder.

@

Il

»

§
o
3

Funktionen &r pa.
Temperatursymbolen was— blinkar tills
stektemperaturen &r uppnadd. Enheten ger signal
och temperatursymbolen slutar blinka.

3. Nar stektemperaturen &r uppnadd, hall olja i
stekpannan och lagg sedan i maten.

Anvisning: Vand maten, sa att den inte blir brand.

Sla av steksensorn
"~

Valj kokzon och stall in installningsdelen pa i . .
Kokzonen slar av och du far upp restvarmeindikeringen
pa displayen.
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sV Matlagningsguider

Kokfunktioner

Funktionerna kan varma p4, tillaga, koka, tryckkoka
samt fritera mat i gryta med mycket olja med
kontrollerad temperatur.

Funktionerna fungerar pa alla kokzoner.
Férdelar

m Kokzonen varmer bara pa nér det behdvs.Det sparar
effekt. Oljan och fettet blir inte 6verhettade.
Temperaturen blir kontrollerad kontinuerligt.Du
slipper mat som kokar éver.Du behover inte
efterjustera temperaturen.

m Enheten indikerar nér vattnet eller oljan natt optimal
temperatur for att lagga i maten. Ska maten i fran
boérjan, se tabellen.

Temperaturintervall och -lagen

Anvisningar

m  Anvand kastrull, gryta eller panna med jamn botten.
Anvand inte kastruller, grytor eller pannor med tunn
eller deformerad botten.

m Fyll grytan sa att innehallet ligger Gver silikonlappen

pa utsidan av grytan.

Anvand steksensor om du ska steka med lite olja.

Stall kastrullen, grytan sa att temperaturgivaren

pekar ut fran hallen.

Ta inte bort temperaturgivaren fran grytan vid

tillagning. Ar tillagningen klar gar det att vélja

funktionerna fér en annan kokzon.

Ta bort temperaturgivaren fran grytan nar maten ar

klar. Var forsiktig, temperaturgivaren kan vara valdigt

het.

Kokfunktioner Temperaturldge Temperaturintervall Passar for

Vérma pé, varmhalla 1/70°C 60-70°C t.ex. soppor, punsch
Sjuda 2/90°C 80-90°C tex. ris, mjolk
Kokning 3/100°C 90-100°C t.ex. pasta, gronsaker
Tryckkokning 4/120°C 110-120°C t.ex. kycklinggryta.
Fritera med mycket olja i grytan 5/170°C 170-180°C t.ex. donuts, kottbullar

Tips pa tillagning med kokfunktioner

m Funktion varma pa/varmhalla: djupfryst portionsmat,
t.ex. spenat. Lagg frysmaten i kastrullen. Tillsatt sa
mycket vatten som tillverkaren anger. Lagg pa lock
och valj 1/70 °C-laget. Rér om dé och da.

m Funktion sjuda: reducera mat, t.ex. saser. Koka upp
maten med rekommenderad temperatur. Lat tjockna
pa 2/90°C-laget efter reduktionen
Varmhall maten sa lange som behdvs pa det har
laget nar enheten gett signal.

m Funktion koka: koka upp vattnet med locket pa. Det
kokar inte 6ver. Valj temperaturlage 3/100°C.

m Funktion tryckkokning: folj tillverkarens
rekommendationer. Fortsatt tillagningen
rekommenderad tid nar enheten gett signal. Valj
temperaturlage 4/120°C.

m Funktion fritera med mycket olja i grytan: hetta upp
oljan med locket pa.Ta av locket nar enheten ger
signal och lagg i maten. Valj temperaturlage 5/
170°C.

Anvisningar

m Koka alltid med locket pa. Undantag: Fritera med
mycket olja i grytan, temperaturlage 5/170°C.

m  Ger enheten inte signal, kontrollera att locket ar pa.

m Hetta aldrig upp olja utan uppsikt. Anvand olja eller
fett lampliga for fritering.Blanda inte olika frityrfetter,
t.ex. olja och ister. Heta fettblandningar kan skumma
upp.

= Ar duinte ndjd med slutresultatet, t.ex. potatiskok, ta
mer vatten niasta gdng men anvand fortfarande
rekommenderat temperaturlage.

26

Staélla in kokpunkten

Vattnets kokpunkt beror pa hur hdgt dver havet du
befinner dig. Kokar vattnet f6r mycket eller for lite sa
kan du stélla in kokpunkten. Gor sahar:

Valj Grundinstélining ¢ Y, se kap.

— "Grundinstéllningar”

Grundinstallningen ar 3. Ligger din bostad pa 200 till
400 moh. behdver du inte stélla in kokpunkten,
annars valj tabellinstélining som matchar hojden:

Héjd Instéllning = Y

0-100 méh

100 -200 moh
200-400 m¢h
400-600 méh
600 -800 méh
800-1000 méh
1000- 1200 méh
1200- 1400 moh
Over 1400 mgh

* Grundinstalining

Anvisning: Temperaturlage 3/100°C ar tillrackligt for
effektiv kokning och gér dven sa att vattnet inte skvatter
s& mycket. Andra kokpunktsinstéliningen om du inte ar
nojd med slutresultatet.
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Ansluta den tradlésa temperaturgivaren till
kontrollerna.

Du maste koppla upp den tradldsa temperaturgivaren
mot kontrollerna innan du anvander kokfunktionerna
forsta gangen.

Anslut den tradlosa temperaturgivaren till kontrollerna
sahar:

Matlagningsguider sV

4. Tryck pad T&F pa den tradldsa temperaturgivaren.

Indikeringen 1&F lyser pa kontrollerna.

b
-
|
g

o
9
2

1.

2.

Valja meny ¢ {4, se kap. — "Grundinstéliningar"
Kokzonsindikeringen lyser.

Valj en kokzon med lysande kokzonsindikering.
Enheten ger signal. Indikeringen T&r lyser.
Tryck p& 1T&F pa den tradidsa temperaturgivaren
inom 30 sekunder.

Du far upp uppkopplingsstatus mellan
temperaturgivare och kontroller pa
kokzonsindikeringen efter nagra sekunder.

Felfri anslutning

Felanslutning: pga. dverforingsfel.

Felanslutning: pga. temperaturgivarfel.

Kokfunktionerna blir tillgangliga nar
temperaturgivaren har felfri uppkoppling mot
kontrollerna.

Feluppkoppling pga. temperaturgivarfel kan uppsta

av foljande skél:

— Bluetooth-kommunikationsfel.

— Du har inte tryckt pa symbolen pa
temperaturgivaren inom 30 sekunder efter
kokzonsvalet.

- Batteriet i temperaturgivaren ar slut.

Aterstall den tradldsa temperaturgivaren och gér om

uppkopplingen.

Go6r om uppkopplingen vid feluppkoppling pga.

overforingsfel.

Far du feluppkoppling igen {, kontakta service.

Aterstilla den tradlosa temperaturgivaren

1.

Tryck p& 1&F i ca 8-10 sekunder.
Temperaturgivarens LED-indikering tands 3 ggr
under tiden. Aterstéliningen bérjar nar LED tands 3:e
ggn. D& slapper du upp fingret fran symbolen.

Den tradldsa temperaturgivaren ar aterstélld nar LED
slocknar.

2. Gor om uppkopplingen fran punkt 2.

Gor sahar

1. Fasta temperaturgivaren pa kastrullen, grytan, se
kap. — "Forbereda och skéta om den tradlésa
temperaturgivaren”

2. Stall en gryta med tillrackligt med vatska pa den
kokzon du vill ha och lagg pa locket.

3. Valj kokzonen med kastrullen, grytan som har

temperaturgivaren.

g0 1 | 2 I 3 i 4 | 5

5. Valj lampligt temperaturlage i tabellen.

3
|
(e}

b

-
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]
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Funktionen &r pa.

Temperatursymbolen 1&F blinkar tills vattnet eller
oljan uppnatt ratt temperatur for att 1agga i maten.
Enheten ger signal och temperatursymbolen slutar
blinka.

6. Ta av locket nar enheten ger signal och I&gg i
maten. Lat locket vara pa under tillagningen.
Anvisning: Funktionen Fritera med mycket olja i
grytan kraver att locket ar av.

Sla av kokfunktionen

Valj kokzon och stéll in installningsdelen pa & .. .
Kokzonen slar av och du far upp restvarmeindikeringen
pa displayen.

Anvisning: Vanta ca 10 sekunder innan du slar pa
kokfunktionerna igen.
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Rekommenderade matratter

Foljande tabell visar ett urval med matratter sorterade
pa livsmedel. Temperatur och tillagningstid beror pa
livsmedlets volym, form och kvalitet.

Matlagningsguider Temperatur- Total tillagningstid

lage fran signal (min.)

Funktion Steka med lite olja

Schnitzel, opanerad eller panerad Steksensor 4 6-10
Filé Steksensor 4 6-10
Kotletter* Steksensor 3 10-15
Cordon bleu, schnitzel* Steksensor 4 10-15
Biff, rare (3 cm tjock) Steksensor B 6-8
Biff, medium eller well done (3 cm tjock) Steksensor 4 8-12
Fagelbrost (2 cm tjockt)* Steksensor 3 10-20
Korv, kokt eller rd* Steksensor 3 8-20
Hamburgare, kottbullar, fyllda kottbullar Steksensor 3 6-30
Leverkorv Steksensor 2 6-9
Strimlat kott, gyros Steksensor 4 7-12
Kottfars Steksensor 4 6-10
Flask Steksensor 2 5-8
Funktion Sjuda

Grillkorv Kokfunktioner 2/90°C 10-20
Funktion Koka

Frikadeller Kokfunktioner 3/100°C 20-30
Hona Kokfunktioner 3/100°C 60-90
Kalvkatt, kokt eller bréserat Kokfunktioner 3/100°C 60-90
Funktion Tryckkokning

Kyckling, kalv*** Kokfunktioner 4/120°C 15-25

Funktion Fritera med mycket olja

Kycklingdelar och kottbullar Kokfunktioner 5/170°C 10-15
*Vand flera ganger.

** Hetta upp oljan med locket pé. Stek portionsvis utan lock (tillagningstid per portion, se tabellen).

*** | 4gg i maten frén borjan.

Matlagningsguider Temperatur- Total tillagningstid
lage fran signal (min.)

Funktion Steka med lite olja

Steka hel fisk, t.ex. forell Steksensor 3 10-20
Fiskfilé, opanerad eller panerad Steksensor 3-4 10-20
Rékor, krabbor Steksensor 4 4-8
Funktion Sjuda

Anga fisk, t.ex. kummel Kokfunktioner 2/90°C 15-20

Funktion Fritera med mycket olja
Fisk, doppad i frityrsmet eller panerad™ Kokfunktioner 5/170°C 10-15
* Hetta upp oljan med locket pa. Fritera portionsvis utan lock (tabellen visar tillagningstid per portion).
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Aggratter Matlagningsguider Temperatur- Total tillagningstid

lage fran signal (min.)

Funktion Steka med lite olja

Pannkakor* Steksensor ®

Omelett* Steksensor 2 3-6
Stekt 4gg Steksensor 2-4 2-6
Aggréra Steksensor 2 4-9
Osterrikiska Kaiserschmarrn Steksensor 3 10-15
Fattiga riddare Steksensor 3 4-8
Funktion Koka

Koka dgg™* Kokfunktioner 3/100°C 5-10

* Total tillagningstid per portion. Stek i foljd.
** Lagg i maten fran borjan.

Gronsaker och baljvéxter Matlagningsguider ~ Temperatur- Total tillagningstid
lage fran signal (min.)

Funktion Steka med lite olja

Vitlok, 10k Steksensor 1-2 2-10
Zucchini, aubergine Steksensor 3 4-12
Paprika, gron sparris Steksensor 3 4-15
Gronsaker svettade i olja, t.ex. zucchini, gron paprika Steksensor 1 10-20
Svamp Steksensor 4 10-15
Glasera gronsaker Steksensor 3 6-10
Funktion Koka

Farska gronsaker, t.ex. broccoli Kokfunktioner 3/100°C  10-20
Farska gronsaker, t.ex. brysselkal Kokfunktioner 3/100°C  30-40
Kikartor* Kokfunktioner 3/100°C  60-90
Artor Kokfunktioner 3/100°C  15-20
Linsgryta*™ Kokfunktioner 3/100°C  45-60
Funktion Tryckkokning*

Grénsaker, t.ex. grona bonor Kokfunktioner 4/120°C  3-6
Kikdrtor, bonor Kokfunktioner 4/120°C  25-35
Linsgryta Kokfunktioner 4/120°C  10-20

Funktion Fritera med mycket olja
Grénsaker och svamp, panerade eller doppade i frityrsmet™* Kokfunktioner 5/170°C  4-8
*Lagg i maten fran borjan.

“* Hetta upp oljan med locket pé. Stek portionsvis utan lock (tillagningstid per portion, se tabellen).
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sV Matlagningsguider

Potatis

Matlagningsguider

Temperatur-

lage

Total tillagningstid
fran signal (min.)

Funktion Steka med lite olja

Stekpotatis (pa skalpotatis) Steksensor ® 6-12
Réstekt potatis Steksensor 4 15-25
Rarakor* Steksensor 5 25-35
Schweizisk résti Steksensor 1 50-55
Glaserad potatis Steksensor 3 15-20
Funktion Sjuda

Kroppkakor Kokfunktioner 2/90°C 30-40
Funktion Koka

Potatis™* Kokfunktioner 3/100°C 30-45
Funktion Tryckkokning

Potatis** Kokfunktioner 4/120°C 10-12

* Total tillagningstid per portion. Stek i foljd.
** Lagg i maten frn borjan.

Pasta och gryn Matlagningsguider Temperatur- Total tillagningstid
lage fran signal (min.)

Funktion Sjuda

Ris Kokfunktioner 2/90°C 25-35

Polenta* Kokfunktioner 2/90°C 3-8

Mannagrynsgrot Kokfunktioner 2/90°C 5-10

Funktion Koka

Pasta Kokfunktioner 3/100°C 7-10

Piroger, Klimp, ravioli Kokfunktioner 3/100°C 6-15

Funktion Tryckkokning

Ris** Kokfunktioner 4/120°C 5-8

* Vérm upp med lock, tillaga utan lock och rér om hela tiden.
** | 4gg i maten frén borjan.

Matlagningsguider Temperatur- Total tillagningstid
lage fran signal (min.)
Funktion Sjuda
Snabbsoppor, t.ex. redda soppor* Kokfunktioner 2/90°C 10-15
Funktion Koka
Hemgjorda soppor, t.ex. kott- eller gronsakssoppor** Kokfunktioner 3/1000C 60-90
Snabbsoppor, t.ex. nudelsoppa Kokfunktioner 3/100°C 5-10
Funktion Tryckkokning
Hemgjord soppa, t.ex. gronsakssoppa** Kokfunktioner 4/1200C 3-6

* Ror om ofta.

** Lagg i maten precis i borjan.
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Matlagningsguider

Matlagnings- Temperatur-
lage

guider

sV

Total tillagningstid fran
signal (min.)

Funktion Steka med lite olja

Tomatsas med gronsaker Steksensor 1
Béchamelsés Steksensor 1
Ostsas, t.ex. gorgonzolasas Steksensor 1
Reducera saser, t.ex. tomatsas, kottfarssas Steksensor 1
Sota saser, t.ex. apelsinsas Steksensor 1

25-35
10-20
10-20
25-35
15-25

Desserter Matlagningsguider Temperatur- Total tillagningstid fran
lage signal (min.)

Funktion Sjuda

Risgrynsgrot™ Kokfunktioner 2/90°C 40-50

Havregrynsgrot Kokfunktioner 2/90°C 10-15

Kompott™* Kokfunktioner 3/100°C 15-25

Chokladpudding™** Kokfunktioner 2/90°C 3-5

Funktion Fritera med mycket olja

Konditorivaror, t.ex. Berliner, donuts och syltmunkar**** Kokfunktioner 5/170°C 5-10

*Ror om hela tiden.
** Lagg i maten frdn borjan.
“**Varm upp med lock, tillaga utan lock och rér om hela tiden.

“*** Hetta upp oljan med locket pa. Stek portionsvis utan lock (tabellen visar tillagningstid per portion).

Frysvaror Matlagningsguider

lage

Funktion Steka med lite olja

Temperatur-

Total tillagningstid
fran signal (min.)

Schnitzel Steksensor 4 15-20
Cordon bleu* Steksensor 4 10-30
Fagelbrost* Steksensor 4 10-30
Chicken nuggets Steksensor 4 10-15
Gyros, kebabkott Steksensor 3 5-10
Fiskfilé, opanerad eller panerad Steksensor 3 10-20
Fiskpinnar Steksensor 4 8-12
Pommes frites Steksensor D 4-6
Stekt mat, t.ex. gronsaker med kyckling Steksensor 3 6-10
Varrullar Steksensor 4 10-30
Camembert/ost Steksensor 3 10-15
Funktion Varma pa/varmhalla

Graddstuvade frysgronsaker, t.ex. stuvad spenat™* Kokfunktioner 1/70°C 15-20
Funktion Koka

Frysgronsaker, t.ex. grona bénor Kokfunktioner 3/100°C 15-30
Funktion Fritera med mycket olja

Pommes frites, djupfrysta*** Kokfunktioner 5/170°C 4-8

*Vdnd flera génger.
** Tillsatt vatska enligt tillverkarens anvisningar.

“** Hetta upp oljan med locket pa. Stek portionsvis utan lock (tillagningstid per portion, se tabellen).
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sV Matlagningsguider

Matlagningsguider Temperatur- Total tillagningstid

Funktion Steka med lite olja

lage fran signal (min.)

Camembert/ost Steksensor 3 7-10
Torkad fardigmat med tillsatt vatten, t.ex. stekta nudelratter Steksensor 1 5-10
Krutonger Steksensor 3 6-10
Mandlar/notter/pinjenotter Steksensor 4 3-15
Funktion Vérma pa/varmhalla

Konservmat, t.ex. gulaschsoppa® Kokfunktioner 1/700°C 10-20
Glogg™™ Kokfunktioner 1/70°C

Funktion Sjuda

Mjolk™* Kokfunktioner 2/90°C

* Lagg i maten fran borjan, rér om hela tiden.

** Lagg i maten frén borjan.

Forbereda och skéta om den tradlosa
temperaturgivaren
| det héar avsnittet gar vi igenom:

Satta pa silikonlappen

Anvanda den tradldsa temperaturgivaren
Rengoring

Byta batteri

Extratillbehdr som silikonlapp och temperaturgivare kan
du kopa till i butik eller hos service om du anger resp.
referensnummer.

00577921 5-pack med silikonlappar

HEZ39050  Temperaturgivare och 5-pack med silikonlappar

Sétta fast silikonlappen

Silikonlappen haller temperaturgivaren pa kastrullen,
grytan.

Har du inte anvant kokfunktionen pa kastrullen, grytan
tidigare, s maste du forst satta pa en silikonlapp.

Gor sahar:

1. Fastytan pa kastrullen, grytan maste vara fri fran
fett.Rengér kastrullen, grytan, torka av ordentligt och
sprita t.ex. fastytan.

2. Ta bort skyddsfolien fran silikonlappen. Féast
silikonlappen pa ratt hdjd med den medfdljande

mallen.
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3. Tryck fast silikonlappen, aven invandigt.
Limmet behdver 1 timme for att harda ordentligt. Anvand
eller rengér inte kastrullen, grytan under den tiden.

Anvisningar

m Lat inte kastrullen, grytan med silikonlappen ligga for
lange i diskvattnet.

m Lossar silikonlappen, sd méaste du satta pa en ny.

Anvénda den tradlésa temperaturgivaren

Satt temperaturgivaren sa att den sitter perfekt pa
silikonlappen.

Anvisningar

m Se till s att silikonlappen &r helt torr innan du satter
pa temperaturgivaren.

m Stéll kastrullen, grytan s& att temperaturgivaren
pekar ut fran hallen.

m Temperaturgivaren far inte peka mot nagon annan
varm kastrull, gryta. Risk for dverhettning!

m Ta bort temperaturgivaren fran kastrullen, grytan nar
maten ar klar. Forvara den rent, sakert och inte nara
varmekallor.

Rengéring
Maskindiska inte den tradlésa temperaturgivaren.

Information om rengéring av temperaturgivaren hittar du
i kap. — "Rengdbring”



Byta batteri _ . .

Trycker du pa symbolen pa den tradlésa
temperaturgivaren utan att LED tands, sa ar batteriet
slut.

Byta batteri:

1. Ta bort silikonlocket pa héljets underdel.Skruva loss
skruvarna med mejsel.

2. Dra av hdljets 6verdel. Ta ur det gamla batteriet. Satt
i det nya batteriet.Se till sa att polerna hamnar ratt.

Obs!
Anvand inga metallféremal for att fa bort batteriet.
Ror inte kontakterna.

3. Sétt ihop holjets dver- och underdel igen. Se till s&
att kontaktstiften hamnar at ratt hall.

Matlagningsguider sV

4. Satt pa silikonlocket pa héljets underdel igen.

)

Anvisning: Anvand bara kvalitetsbatterier av CR2032-
typ. De héaller langre.

CE-o6verensstammelseintyg

Robert Bosch Hausgerate GmbH intygar att funktionen
tradlds temperaturgivare uppfyller grundkraven samt
dvriga gallande bestammelser i direktiv 1999/5/EG.

Fullstandigt R&TTE-Overensstammelseintyg hittar du pa
Internet pa www.bosch-home.com pé enhetens
produktsida bland Ovrig dokumentation.

Loggan och varumarket Bluetooth® ar registrerade
varumarken som tillhér Bluetooth SIG, Inc. Robert
Bosch Hausgerate GmbH:s anvandning av
varumarkena ar licensierad. Alla andra varumarken och
varunamn tillhér resp. foretag.
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sV Barnsparr

B Barnsparr

Barnsparren gor att barn inte kan sla pa hallen.

Sla pa och av barnsparren
Hallen méaste vara avstangd.

Sla pa:

1. Sla pa hallen med huvudbrytaren.

2. Tryck pa W& i 4 sekunder.
Indikeringen & lyser i 10 sekunder.

Hallen ar nu sparrad.

Sla av:

1. Sla pa hallen med huvudbrytaren.
2. Tryck pa M3 i 4 sekunder.
Sparren slar av.

Automatisk barnséakerhetssparr

Med denna funktion aktiveras barnsparren automatiskt
nér kokzonen slas av.

Sla pa och av

Kapitlet — "Grundinstéllningar" beskriver hur du slar pa
den automatiska barnsparren.
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€] Torkskydd

Torkar du av kontrollerna néar hallen ar p4, sa kan
installningarna bli &ndrade. Det ar darfér hallen har en
knapplasfunktion s& att du kan lasa kontrollerna vid
rengaring.

Sl& pé: tryck pa WM. Enheten ger signal. Kontrollerna ar
sparrade i 35 sekunder. Nu kan du torka av knappytan
utan att installningarna blir &ndrade.

Sla av: knapplaset slar av efter 35 sekunder. Vill du sla
av knappléset tidigare, tryck pa W.

Anvisningar

m Enheten ger signal 30 sekunder efter lasning. Det
indikerar att funktionen snart ar klar.

m Knapplaset paverkar inte huvudbrytaren. Du sla av
hallen narsomhelst.

[@) Automatisk
sakerhetsavstangning

Den automatiska sakerhetsavstangningen slar av
enheten om en kokzon varit pa lange utan dndrade
installningar.

Kokzonen slutar varma pa. ~ & blinkar omvaxlande pa
kokzonsdisplayen och i eller H pa
restv@rmeindikeringen.

Indikeringen slar av om du trycker pa nagon av
symbolerna. Du kan nu stélla in kokzonen igen.

Nar den automatiska sakerhetsavstangningen slar pa
beror pa installt effektlage (1 till 10 timmar).



B Grundinstallningar

Enheten har olika grundinstéliningar. Du kan anpassa

dem som du vill ha dem.

Grundinstallningar

sV

Indikering Funktion

ci Automatisk barnspérr
I Manuell.
/ Automatisk.
c Funktionen r av.
cc Ljudsignaler
I Kvitterings- och felsignal &r av.
/ Bara felsignal &r pa.
c Bara kvitteringssignal &r pé.
3 Alla ljudsignaler &r pé&.*
c3d Visa effektférbrukning
I Av.*
i Pa.
cH Instélining efter hdjd dver havet
Z  Minska
3 Grundinstallning
S5 Hoj
cS Automatisk programmering av tillagningstiden
i Av.*
& 55 Tid till automatisk avstangning.
ch Ljudsignaltid nér timern gar ut
i 10 sekunder.*
c 30 sekunder.
3 1 minut.
c Effektstyrning. Begrénsa hillens totaleffekt
I Av.”
/ 1000 W minimigffekt.
/ 1500 W.
c 2000 W.
S eller 5 Hallens maxeffekt.
c il Andra de férinstallda effektiigena for Move-funktionen
o Forinstallt effektlage for framre kokzonen.
-5 Forinstallt effektlage for mellankokzonen.
o Forinstallt effektldge for bakre kokzonen.
cic Kontrollera kastrull, gryta eller panna samt slutresultatet av tillagningen
I Inte 1amplig
/ Inte optimal
c Lamplig

* Fabriksinstallningar
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sV Grundinstallningar

Indikering Funktion

A

!
oo

Konfigurera aktivering av flexibel kokzon

H Som tva oberoende kokzoner.*
i Som en enda kokzon.
c 4 Ansluta den tradldsa temperaturgivaren till héllen.
I Felfri anslutning
/ Felanslutning: pga. Gverforingsfel.
o Felanslutning: pga. temperaturgivarfel.
cil Stélla in cirkulationsdrift eller evakuering
I Cirkulationsdrift installd.”
/ Evakuering installd.
c g Stilla in automatstart
H Av.
/ P4: automatldge med givarstyrning*
c P&: flakten gar igang pa installt flaktlage.
ci9 Stélla in flaktens givarkénslighet
/ L&gsta givarkanslighetsinstallningen.
o Mellersta givarkanslighetsinstéliningen.”
3 Hogsta givarkanslighetsinstaliningen.
ccll Stalla in eftergangen
o Av.
/ P&: automatfunktion med givarstyrd eftergéng.
c Pé: flédkten gér ca 6 minuter vid evakuering och ca 30 minuter vid cirkulationsdrift pé fléktidge  och slér av automatiskt nér
tiden gar ut.
cl Aterstalla till fabriksinstallningarna
I Individuella instéliningar.*
i Aterstall till fabriksinstallningarna.

* Fabriksinstaliningar

Sahar hoppar du till grundinstéllningarna: 3. Trycker du pa & igen, sa hoppar du till
grundinstéliningarna.

Hallen ska vara av. Du f&r upp c { och i som férinstélining pa

1. Sla pa hallen. displayerna.
2. Tryck ca 4 sekunder pa & inom 10 sekunder.

De férsta 4 indikeringarna visar produktinfo. Tryck

pa installningsdelen sa att du far upp separata

indikeringar.
Produktinfo Indikering n C
Kundtjanstindex (KI) 01 - -
Tillverkningsnummer Fd
Tillverkningsnummer 1 gs.
Tillverkningsnummer 2 05

4. Tryck pa & tills du far upp den funktion du vill ha.



5. Valj sedan den instéallning du vill ha pa
installningsdelen.

o
~
(<)
©

Ba

6. Tryck minst 4 sekunder pa &.
Enheten sparar instéliningarna.

Lamna grundinstéllningarna
Stang av spishéllen med huvudstrombrytaren.

Effektforbrukningsdisplay sV

Effektforbrukningsdisplay

Funktionen visar héallens totala effektforbrukning vid
senaste matlagningen.

Du far upp kWh-férbrukningen i 10 sekunder pa
displayen nar du slagit av.

Bilden visar ett exempel med en forbrukning pa
.08 kwh.

kWh

Kapitlet — "Grundinstéllningar" beskriver hur du slar pa
funktionen.
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sV Kastrulltest

Kastrulltest

Funktionen kan kontrollera tillagningstid och -typ
beroende pa kastrull, gryta eller panna.

Resultatet blir ett referensvarde som beror pa
egenskaperna hos kastrull, gryta och panna samt
anvand kokzon.

1. Séatt den kalla kastrullen, grytan eller pannan med ca
2 dl vatten mitt pa kokzonen som matchar botten
bast.

2. Ga till Grundinstéliningar och valj installningen ¢ { 2.

3. Tryck pa instéllningsdelen. — blinkar pa
kokzonsindikeringen.

Funktionen ar pa.

Du far upp tillagningstyp och -tid pa

kokzonsindikeringen inom 10 sekunder.

)
(N

<\ I
| Bl e = /i

L

Kontrollera resultatet med féljande tabell:

L Kastrullen, grytan eller pannan dr inte avsedd fér kokzonen och
blir inte varm.*

{  Kastrullen, grytan eller pannan varmer upp langsammare &n
véntat och uppkoket blir inte optimalt.”

Kastrullen, grytan eller pannan vdrmer upp ordentligt och upp-
koket &r OK.

* Finns det en mindre kokzon, testa en gang till pa den mindre kokzo-

nen.

Tryck pé instéliningsdelen om du vill sld pé funktionen
igen.

Anvisningar

m Den flexibla kokzonen &r en enda kokzon; anvand
bara en kastrull, gryta eller panna.

m Anvander du en kokzon som ar mycket mindre an
kastrullens, grytans eller pannans botten-&, sa hettar
bara mitten upp och resultatet kan inte bli suverant
eller riktigt bra.

m Information om funktionen hittar du i kap.

— "Grundinstélliningar"

m Information om typ, storlek och placering av
kastruller, grytor och pannor hittar du i kap.

— "Tillagning med induktion" och — "Flex Zone"
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I} Rengéring

AVarning — Risk for brannskador!
Enheten blir het vid anvandning. Lat enheten svalna fore
rengaring.

AVarning — Risk for stotar!
Risk for stotar om fukt trénger in! Anvand aldrig
hogtryckstvatt eller angrengoéring!

AVarning — Risk fér elstétar!

Intrangande fukt kan orsaka elstét. Rengdr enheten
med fuktad trasa. Innan rengdringen ska natkontakten
dras ur, alternativt sékring i sékringsskapet slas ifran.

AVarning — Skaderisk!
En del komponenter inuti enheten har vassa kanter. Béar
alltid skyddshandskar.

Anvisning: Rengor bara med lite vatten sa att det inte
tranger in i enheten.

Anvisningar

m Ta av alla smycken pa armar och hander fore
rengdringen.

m  Anvand aldrig rengdringsmedel pa varm hall, det
kan ge flackar. Se till sa att det inte finns kvar rester
av rengdringsmedlet du anvander.

Rengéringsmedel

Anvand bara hallrengdring avsedd for just den hér
hélltypen. Folj tillverkarens anvisningar pa
forpackningen.

Folj anvisningarna och varningarna till
rengdringsmedlen.

Lampliga rengoringsmedel finns hos service eller i var
e-Shop.

Obs!

Ytskador

Anvand:

m inte koncentrerat diskmedel

inte maskindiskmedel

inte skurmedel

inte hogtryckstvatt eller &ngrengdring

inte ugnsrengoring

inga etsande, klorhaltiga eller aggressiva

rengoringsmedel

inga starka, alkoholhaltiga rengdringsmedel

m inga harda, repande disksvampar, borstar eller
skurbollar

Obs!

Ytskador

Skolj alltid ur nya disktrasor noga innan du anvander
dem.

Fo6lj anvisningarna i tabellen, s& skadar du inte de olika
ytorna genom att anvanda fel rengéringsmedel.



Omrade Rengdringsmedel

Glaskeramik

Anvénd fonsterputs pa kalk- och vatten-
flackar:

Rengor hallen nér den svalnat. Anvand 1amp-
lig héllrengdring eller fonsterputs (artikelnr
00311499).

Anvénd glasskrapa (artikelnr 00087670) till
flackar av socker, risstarkelse eller plast:
Rengor direkt. Forsiktigt! Risk for brannska-
dor!

Rengdr sedan med fuktad disktrasa och torka
torrt med trasa.

Anvisning: Anvand inte maskindiskmedel.

Rostfritt

Varmt vatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa och eftertorka med
mijuk trasa.

Rengor bara med lite vatten s& att det inte
trénger ini enheten.

BIGt upp intorkade stéllen med lite vatten och
diskmedel, skrubba inte.

Rengor bara de rostfria ytorna i sliprikiningen.
Service, var e-shop och aterforséljarna har
specialmedel for rostfritt (artikelnr
00311499).Lagg p& medlet mycket tunt med
mjuk trasa.

Anvisning: Anvand inte glasskrapa for att
rengora hallinfattningen.

Plast

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med mjuk trasa eller maskindiska.

Kontroller

Varmt vatten och diskmedel eller [amplig
fonsterputs (artikelnr 00311499):

Rengdring sV

Komponenter att rengora

I

H

HH

",
7

sl:lt

H

\&

N

r Beteckning

Rengdr med disktrasa och torka torrt med 1 Filterskyad
mjuk trasa. 2 Metallfilter
Gjutjarn (filterskydd)  Varmt vatten och diskmedel eller [amplig 3 Behallare

fonsterputs (artikelnr 00311499): 4 Hall

Rengor med disktrasa och torka torrt med

mjuk trasa. 5 Kontroller

Anvisning: Maskindiska inte! 6 Brdddningsbehdllare
7 Holje
8

Aktivt kolfilter (bara for cirkulationsdrift)

Hallinfattning (bara pa enheter med
hallinfattning)

F6lj anvisningarna nedan, sa slipper du skador pa
hallinfattningen:

Anvand bara varmvatten med lite diskmedel.

Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.
Anvéand inga skarpa eller skurande
rengéringsmedel.

Anvéand inte glasskrapa eller vassa féremal.
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sV Rengoring

Hall

Rengor hallen efter varje anvandning. D& slipper du
fastbranda matrester. Rengdr inte hallen forran
restvarmeindikeringen slocknat. Torka alltid bort spill
och matrester omedelbart, sa att de inte torkar fast.

Rengor hallen med fuktad disktrasa och torka sedan
torrt sé att det inte blir kalkflackar.

Hart sittande smuts tar du lattast bort med glasskrapa
som du hittar i butik eller héllreng6éring.Falj tillverkarens
anvisningar.

Lampliga glasskrapor (artikelnr 00087670) finns hos
service eller i var onlineshop.

Specialsvampar for héllrengéring gor rent bra.

Ventilation

Du maste byte eller rengora filtren med jamna
mellanrum for att slippa os och fett.

Metallfilter

Metallfiltren kraver rengoéring efter 30 timmars
anvandning eller minst en gang i manaden.

AVarning — Brandrisk!!
Fettavlagringar i filtret kan borja brinna.
Rengér filtret minst en gang i manaden.
Anvand aldrig enheten utan filter.

Aktivt kolfilter

Du maste byta det aktiva kolfiltret regeloundet.Hall koll
pa enhetens filterindikering.

Mattnadsindikator

Blir metallfiltret eller det aktiva kolfiltret méattat, s ger
enheten ljudsignal nar du slar av den.

Du far upp féljande symboler pa displayen:

= Metallfilter: F { [/ lyser

= AKktivt kolfilter: = { ! lyser

= Metallfilter och aktivt kolfilter: = {{J och F { { lyser
vaxelvis

Rengdr metallfiltren resp. byt aktivt kolfilter pa en gang.

Byta aktivt kolfilter (géller bara kolfilterdrift)

Aktiva kolfilter binder oset i koksluften. De anvands
bara vid cirkulationsdrift.

Anvisningar

m Det aktiva kolfiltret medfdljer inte.Aktiva kolfilter
(artikelnr HZ381700) hittar du hos aterférséljare,
service eller i onlineshoppen.

m Det aktiva kolfiltret gar inte att rengéra eller
regenerera.

= Anvand bara originalfilter. Det ger enheten optimal
funktion.
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1. Oppna alla spjall pa ladan i plankanalen i stommen.

2. Oppna l&dan i plankanalen och ta ur det aktiva
kolfiltret.

g

Satt i nytt aktivt kolfilter.

4. Stang ladan i plankanalen och alla spjall.
Anvisning: Se till s& att alla spjéll &r stdngda
ordentligt. Annars kan det uppsta ljud och
flakteffekten kan minska.

Ta ut metallfettfiltret

Metallfiltren filtrerar bort fett fran koksluften. Du maste
byta filter minst en gang i manaden for att fa optimal
funktion.

1. Ta av filterskyddet.

Anvisning: Se till s att filterskyddet inte faller ned
och skadar héllen.



2. Ta ur metallfilter och behallare.

Anvisning: Det kan bli fettansamling nedtill i
behallaren. Tippa inte metallfiltret, s& att fettet
droppar av.

3. Tryck pé lasningarna pa behéllarsidorna for att lossa
metallfiltret frdn behallaren.

4. Tom behallaren, om det behdvs.

5. Reng6r metallfiltret och filterskyddet.

6. N&r du tagit ur metallfiltret kan du passa pa och
rengOra enheten inuti.

Rengéra metallfettfilter

Anvisningar

= Anvand inga starka rengdringsmedel eller medel
som innehaller syra eller Iut.

m  Metallfiltren gar bade att maskin- och handdiska.

Handdisk:

Anvisning: Du kan anvanda specialavfettningsmedel
om smutsen sitter hart (artikelnr 00311297). Du
bestaller det via onlineshopen.

= bloétlagg metallfiltren i varmt vatten och diskmedel.

= Rengdr metallfiltret med diskborste och skolj av
ordentligt efteréat.

m Lat metallfiltren dropptorka.

Maskindisk:

m maskindiska inte jattesmutsiga metallfilter
tilsammans med annan disk.

m Lagg metallfiltren 16st i diskmaskinen. Klam inte in
metallfiltren.

Rengdring sV

Ta ur och rengéra fler komponenter i enheten

Reng6r aven hallflakten invandigt regelbundet. Du kan
anvanda specialavfettningsmedel om smutsen sitter
hart (artikelnr 00311297).

1. Ta bort filterskyddet och reng6ér med fuktig trasa
eller maskindiska.

3. Tryck pé lasningarna péa behéllarsidorna for att lossa
metallfiltret fran behallaren.

4. Tom behallaren, om det behdvs.

Maskindiska metallfilter och behallare.

Ta av och reng6r holjet under enheten, om det
behobvs.

12

7. Satt tillbaka delarna nar det torkat efter rengéringen.

41



sV Rengoring

Satta i metallfiltret

1. Satt i behallaren.

2. Satt i metallfiltret.
Anvisning: Se till s att metallfiltret ar isatt ordentligt.
Annars fungerar inte flakten.

3. L&gg pa filterskyddet.

Aterstilla filterindikeringen
Aterstall filterindikeringen nar du rengjort resp. bytt

filtren, s att indikeringarna - { {f och F { { slutar lysa.
F {0 eller F { ! lyser nar du slar av enheten.

1. Tryck pa .
Enheten ger signal. Filterindikeringen f&r metallfiliren
ar aterstalld.

2. Om F ! ! lyser, tryck pa J igen.
Enheten ger signal. Filterindikeringen fér det aktiva
kolfiltret ar aterstalld.

Rengora braddningsbehallaren

Anvisningar

m  Se till s& att tillflodet till braddningsbehallaren inte ar
blockerat. Om det hamnar féremal i enheten, ta inte
bort dem férran enheten svalnat. Ta av filterskyddet
och ta bort metallfilter och behallare.

m  Om det kommer vatska ovanifran i enheten, sa blir
den uppsamlad i braddningsbehallaren.Skruva av
och tom braddningsbehallaren. Ta av och rengor
héljet, om det behodvs.

1. Skruva av braddningsbehallaren med tva hander.
Anvisningar
- Tippa inte braddningsbehallaren, s slipper du
vatskespill.
— Ta av och rengdr héljet, om det behdvs.

2. Tém och skolj ur braddningsbehallaren.

3. Skruva fast braddningsbehallaren igen efter
rengdéringen.

4. Fast holjet igen.
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Tradlés temperaturgivare

Temperaturgivare

Rengdr temperaturgivaren med en fuktad trasa.
Maskindiska inte! Doppa den aldrig i vatten och skal
aldrig av under rinnande vatten.

Ta bort temperaturgivaren fran grytan nar maten ar klar.
Forvara den rent, sakert, t.ex. i férpackningen och inte
nara varmekallor.

Silikonlapp

Reng6r och torka av temperaturgivaren innan du satter
pa den. Gar att maskindiska.

Anvisning: Lat inte kastrullen, grytan med silikonlappen
ligga for lange i diskvattnet.

Temperaturgivarglas
Givarglaset maste alltid vara torrt och rent. Gor sahar:

m Ta bort smuts och fettstank med jamna mellanrum.
m Rengér med mjuk trasa eller topz och fénsterputs.

Anvisningar

m  Anvand inga repande rengdringsmedel som
skursvampar, -borstar eller -medel.

m Tainte pa givarglaset med fingrarna. Det kan smutsa
ned eller repa det.



Vanliga fragor och svar (FAQ) sV

BB Vanliga fragor och svar
(FAQ)

Varfor kan jag inte sl pa héllen och varfér lyser barnspérrsymbolen?
Barnspérren dr pa.
Information om funktionen hittar du i kap. — "Barnspérr"

Varfor blinkar indikeringarna och varfor ger enheten signal?
Ta bort vatska eller matrester fran kontrollerna. Ta bort alla foremal som ligger pa kontrollerna.
Anvisning om hur du sldr p& och av ljudsignalen hittar du i kap. — "Grundinstallningar"

Varfor later det nér jag lagar mat?

Det kan uppsté oljud vid matlagning pa grund av kastrull-, gryt- eller pann-bottens egenskaper. Ljudet &r normalt och beror pa induktions-
tekniken, inte att enheten &r trasig.

Méjliga oljud:

dovt surrande som en transformator:
uppstér vid matlagning pé hogt effektldge. Ljudet forsvinner eller avtar nar du sanker effektlaget.

Dov vissling:
uppstar nar kastrullen, grytan eller pannan ar tom. Ljudet férsvinner om du héller i vatten eller lagger i livsmedel.

Knastrande:

uppstar om du har kastruller, grytor och pannor av sandwichmaterial eller olika storlekar och material.Ljudnivan kan variera beroende
p& matmangd och tillagningssatt.

Hég vissling:
kan uppsta om anvander tvd kokzoner samtidigt p& hogsta effektlaget. Visslingarna forsvinner eller avtar om du sénker effektldget.

Flaktljud:

hallen har en flakt som gar igang vid hdg temperatur. Flakten kan &ven fortsatta ga efter att du slagit av hallen om uppmaétt temperatur
fortfarande &r for hog.

Kastruller, grytor och pannor

Vilka kastruller, grytor och pannor dr avsedda fér induktionshall?
Information om kastruller, grytor och pannor for induktionshéll hittar du i kap. — "Tillagning med induktion"

Varfor blir kokzonen inte varm och varfor blinkar effektlaget?
Kokzonen dar kastrullen, grytan eller pannan stér ar inte pa.
Se till s att kokzonen dar kastrullen, grytan eller pannan stér ar pa.
Kastrullen, grytan eller pannan ar for liten for kokzonen som &r pa eller s& ar den inte avsedd for induktionshall.

Se till sd att kastrullen, grytan eller pannan ar avsedd for induktionshéll och att den star p& den kokzon som bédst matchar bottenstorle-
ken. Information om typ, storlek och placering av kastruller, grytor och pannor hittar du i kap. — "Tillagning med induktion", — "Flex
Zone" och — "Move-funktion".

Varfor tar det sa lang tid fr kastrullen, grytan eller pannan att bli varm resp. varfor blir den inte tillréckligt varm trots hogt effektldge?
Kastrullen, grytan eller pannan ar for liten for kokzonen som &r pa eller s& ar den inte avsedd for induktionshall.

Se till s& att kastrullen, grytan eller pannan ar avsedd for induktionshéll och att den star p& den kokzon som béast matchar bottenstorle-
ken. Information om typ, storlek och placering av kastruller, grytor och pannor hittar du i kap. — "Tillagning med induktion", — "Flex
Zone" och — "Move-funktion".

Rengéring

Hur rengdr jag héllen?
Du fér optimalt resultat om du anvander sarskild héllrengdring.Vi rekommenderar att du inte anvander starka eller repande rengdrings-
medel, maskindiskmedel (koncentrat) eller skurboll.
Du hittar mer information om rengdring och skotsel av hallen i kap. — "Rengdring”
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sV Hur atgarda fel?

Hur atgarda fel? /\ Varning - Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar farliga.
Det &r bara servicetekniker utbildade av tillverkaren
Felen beror ofta p4 smasaker som du sjalv latt atgérdar. som far gora reparationer och byta skadade
Las igenom tipsen i tabellen innan du kontaktar service. anslutningar. Ar enheten trasig, dra ur sladden eller sla
av sakringen i proppskapet. Kontakta servicel!

Fel/indikering Majlig orsak
Enheten fungerar inte Kontakten sitter inte i Elanslut enheten
Stromavbrott Kontrollera om andra koksmaskiner fungerar
Trasig sakring Kontrollera att sékringen till enheten ar OK i proppskapet
Symbolbelysningen fungerar  Styrenheten &r trasig. Kontakta service.
inte.
Flakten fungerar inte. Metallfiltret r inte ratt isatt. Satt i metallfiltret ordentligt. — "Rengdring" pa sidan 38
Givaren till filterdetekteringen fungerar inte. Kontakta service.
il Metallfiltret &r smutsigt. Rengora metallfiltret.—> "Rengdiring” pa sidan 38
Fil Det aktiva Kolfiltret &r smutsigt. Byt aktivt kolfilter. — "Rengdring” pa sidan 38
Ingen indikering Stromférsorjningen &r bruten. Kontrollera om strémmen gétt pga. kortslutning genom att se om

andra elartiklar fungerar.
Enheten ar inte ansluten som kopplingsschemat ~ Se till sd att enheten ar ansluten som kopplingsschemat anger.

anger.
Elfel. Kan du inte atgarda felet, kontakta service.

Indikeringarna blinkar Kontrollerna ar fuktiga eller s ligger det foremal  Torka av kontrollerna eller ta bort foremalet.
ovanpa.

Indikeringen = blinkar pa Det har uppstatt ett elektronikfel. Kvittera felet genom att tdcka dver kontrollerna med handen ett

kokzonsindikeringarna slag.

F2/ERZOT Elektroniken blev dverhettad och slog av den Vanta tills elektroniken svalnat ordentligt. Tryck sedan pd négon
aktuella kokzonen. av symbolerna p& hallen.

FY/EBZ0E Elektroniken blev Gverhettad och slog av alla kok-

Zoner,

F 5 + effektlage och ljudsig-  En varm kastrull star pa kontrolldelen. Elektroni-  Lyft av kastrullen, grytan.Felindikeringen slocknar strax. Du kan

nal ken kan bli Gverhettad. fortsatta att laga mat.

F 5 och ljudsignal En varm kastrull stdr p kontrolldelen. Enheten  Lyft av kastrullen, grytan. Véanta nigra sekunder. Tryck p& négon
har slagit av kokzonen for att skydda elektroni-  av kontrollerna. Du kan fortsétta matlagningen nar felindikeringen
ken. slocknat.

FIl/FE Kokzonen &r dverhettad och har slagit av for att ~ Vénta tills elektroniken svalnat ordentligt och sl pa kokzonen
skydda arbetsytan. igen.

F8 Kokzonen har varit pa ldnge utan avbrott. Den automatiska sdkerhetsavstangningen slog av enheten. Se

avsnitt

8207 Temperaturgivaren dr éverhettad och kokzonen  Vénta tills temperaturgivaren svalnat ordentligt och sl sedan pa
har slagit av. funktionen igen.

EL204 Temperaturgivaren blev 6verhettad och slogav  Ta bort givaren frén kastrullen, grytan nér du ar klar och forvara
alla kokzoner. den inte ndra varmekdllor. SI& pa kokzonerna igen.

EG204 Batteriet | temperaturgivaren &r néstan slut. Byta batteri 3V CR2032. Se avsnitt — "Byta batteri”

£8205 Temperaturgivaren ar nedkopplad. SI& av och pé funktionen.

=i Temperaturgivaren dr trasig. Kontakta service.

Temperaturgivarindikeringen  Temperaturgivaren reagerar inte och indike- Byta batteri 3 V CR2032. Se avsnitt — "Byta batteri"

lyser inte ringen tands inte. Ar problemet kvar, tryck pd symbolen pa temperaturgivaren i 8

sekunder och koppla sedan upp temperaturgivaren igen mot
hallen.

Ar problemet fortfarande kvar, kontakta service.

Indikeringen pa temperaturgi- Batteriet i temperaturgivaren ar nistan slut. Nasta Byt 3 V-batteri CR2032. Se avsnitt — "Byta batteri"
varen blinkar 2 ggr. tillagning kan bli avbruten pga. att batteriet tar
slut.

Stéll inte heta kastruller etc. pa kontrollerna.
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Hur atgarda fel? sv

Indikeringen pé temperaturgi-

varen blinkar 3 ggr.

Temperaturgivaren ar nedkopplad.

Tryck pa symbolen pa temperaturgivaren i 8 sekunder och koppla
upp temperaturgivaren igen mot héllen.

cqoon Fel matarspanning, ligger utom normalt matnings- Kontakta elleverantoren.

Egn o intervall.

LHon Hallen &r felansluten Gor hallen strémlds. Se till sd att den &r ansluten som kopplings-
schemat anger.

oE Demoldget ar pa Gor héllen stromls. Vanta 30 sekunder och anslut igen. Tryck p&

Stall inte heta kastruller etc. pa kontrollerna.

n&gon av kontrollerna inom 3 minuter. Demoléget slar av.

Anvisningar

= Far du upp £ pa displayen, s& maste du hélla
givaren till resp. kokzon intryckt for att lasa av

felkoden.

m Finns felkoden inte med i tabellen, gér hallen
strdmlos, vanta 30 sekunder och anslut igen. Far du
upp indikeringen igen, kontakta service och ange

felkoden.
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sV Service

Va Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi
hjéalper dig att I6sa problemet och undviker onddiga
besbk av servicetekniker.

E- och FD-nummer

Ange produktens E- och FD-nummer vid kontakt med
service.
Typskylten med numren hittar du:

m pa enhetspasset.
m pa héllens undersida.

@ I E-Nr: FD: ZNr:

Type:

o

F )

E-numret finns &ven pa hallens glaskeramik. Du kan
kontrollera kundtjanstindex (KI) och FD-nummer genom
att ga till grundinstaliningarna. Sla upp i kap.

— "Grundinstéllningar".

Tank pa att serviceteknikerns besok inte &r gratis vid
felanvandning ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
férteckning Over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771112277

local rate

Lita pa tillverkarens kompetens. Da kan du vara séker
pa att reparationen blir gjord av en utbildad
servicetekniker som kommer till dig med
originalreservdelar till maskinen.
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Provratter sV

Kastrull @ 16 cm, 1,2 | f6r kokzoner med & 14,5 cm
Gryta @ 16 cm, 1,7 | for kokzoner med @ 14,5 cm
Gryta @ 22 cm, 4,2 | f6r kokzoner med @ 18 cm
Stekpanna @ 24 cm, f6r kokzoner med @ 18 cm

Provritter

Tabellen ar framtagen for provningsinstitut for att
underlétta provning av vara enheter.

Uppgifterna i tabellen ar baserade & vara kokkéarl och
tilloehdr fran Schulte-Ufer (matlagningssats i fyra delar
for induktionshall HEZ 390042) med féljande matt:

Forvarm Tillaga

Effektla-  Tillagningstid

Provrétter Formar ge (min.:sek.)

Lock Effektlage Lock

Smalta choklad
Chokladglasyr (t.ex. Dr. Oetkers mérka choklad med 55% kakao,150 g)  Stélkast-

rull - = - 18 nej
@16cm
Vérma och varmhalla linsgryta
Linsgryta®
Starttemperatur 20°C
Méngd: 450 g 316 cm- 1:30 ) ‘ .
9 (utanomrér-  ja 1,5 ja
gryta .
ning)
Méangd: 800 g 322 e 2:30 ) . .
9 (utanomror-  ja 1,5 Ja
gryta .
ning)
Linsgryta pé burk
T.ex. linsterrin med korv frén Erasco.
Starttemperatur 20°C
Méngd: 500 g 16 cm- . ) ca 1:30 _ . .
anyta (rérom eﬁer ca Ja ) ja
1 min.)
Mangd: 1 kg 322 em- ) ca2:30 ' .
oyt 9 (roromefterca  ja 1,9 ja
1 min.)
Gora béchamelsas
Mjolktemperatur: 7°C
Ingredienser: 40 g smadr, 40 g mjol, 0,5 I mjolk (3,5%) och en nypa salt
1. Smalt smdret, rér ned mjél och salt och varm pé& grundred- Stalkast-
ningen. rull 2 ca 6:00 nej
@16cm
r%ir;igllsatt mijolk till redningen och koka upp under standig omror- 7 ca 6:30 nej
3. Nar béchamelsésen kokat upp, 1t sta 2 minuter till pa kokzonen ) ) ] 5 el

under standig omrérning.
*Recept enligt DIN 44550
“*Recept enligt DIN EN 60350-2
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sV Provratter

Foérvarm Tillaga

Effektla-  Tillagningstid

Provratter Formar ge (min.:sek.)

Lock Effektlage  Lock

Koka risgrynsgrét
Koka risgrynsgrot med lock
Mjolktemperatur: 7°C

Varm mjélken tills den bérjar hoja sig.Stall in rekommenderat effektlége
och tillsétt ris, socker och salt till mjolken.

Tillagningstid med forvérmning ca 45 min.
Ingredienser: 190 g rundkornigt ris, 90 g socker, 7,5 dl mjélk 3

(3,5%) och 1 g salt 4 TrGth' 85 ca5:30 nej  (roromefter ja
ary ca 10 min.)

Ingredienser: 250 g rundkornigtris, 120 g socker, 1 Imjélk (3,5%) 392 om 3

och 1,5 g salt ; t(; i 8,5 ca5:30 nej  (rromefter ja
ay ca 10 min.)

Koka risgrynsgrot utan lock

Mjolktemperatur: 7°C

Tillsétt ingredienserna till mjdlken och varm pé under standig omrérning.
Stall in rekommenderat effektldge och koka upp mjélken till ca 90°C,
sjud vidare pé 1ag effekt i ca 50 min.

Ingredienser: 190 g rundkornigt ris, 90 g socker, 7,5 dl mjélk 216 cm- , : .
(3,5%) och 1 g salt gryta 85 ca 5:30 ney 3 neJ
Ingredienser: 250 g rundkornigt ris, 120 g socker, 1 1mjolk (3,5%) @ 22 cm- , . .
och 15 g salt gyt 8,5 ca5:30 nej 2,5 nej
Koka ris*
Vattentemperatur: 20°C
Ingredienser: 125 g langkornigt ris, 3 dl vatten och en nypa salt ) ;r?/t%m- 9 ca2:30 ja 5 ia
Ingredienser: 250 g langkornigt ris, 6 dl vatten och en nypa salt ) §r2ytcam- 9 ca2:30 ja 25 ia
Steka kotlettrad

Starttemperatur pa kotlettraden: 7°C
Méngd: 3 kotlettrader (totalvikt ca 300 g, 1 cm tjocka) och 1 msk  Stekpanna 9

solrosolja @24 cm ca1:30 nej 7 nej
Gora pannkakor**
Méngd: 0,55 dl smet per pannkaka S%egaaglr?la 9 ca1:30 nej 7 nej
Fritera djupfryst pommes frites
Mangd: 1,8 | solrosolja, per portion: 200 g djupfryst pommes frites @22 om- Tills oljan upp-
(t.ex. McCain 123 Frites Original) ta 9 néttentempe-  nej 9 nej
ary ratur av 180°C

*Recept enligt DIN 44550
“*Recept enligt DIN EN 60350-2
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