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sV Bestammelser for anvandningen

EYBestammelser 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 skriftlig anmalan, i annat
fall forfaller ratten till ersattning.

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

Vid installation maste de medfdljande
monteringsanvisningarna féljas.

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

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva upp
till hogst 4000 meter Over havet.

Tack aldrig éver hallen. Det kan orsaka
olyckor t.ex. pa grund av dverhettning,
antandning eller materialsprangning.

Anvand enbart skyddsanordningar eller
barnskyddsgaller som ar godk&nda av 0ss.
Olampliga skyddsanordningar eller
barnskyddsgaller kan orsaka olyckor.

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
15 ar, och da endast under uppsikt.

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

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

Har du ett aktivt, medicinskt implantat (t.ex.
pacemaker eller defibrillator), kontrollera med
lakare att det ar utvalt, implanterat och
programmerat for att uppfylla EU-direktiv 90/
385/EWG fran 20:e juni 1990 samt DIN EN
45502-2-1 och DIN EN 45502-2-2 enligt VDE-
AR-E 2750-10. Ar de forutsattningarna
uppfyllda och du dessutom bara anvander
koksredskap som inte ar av metall eller har
metallhandtag, sa ar det inga problem att
anvanda induktionshallen fér avsedd
anvandning.



I\ Viktiga
sakerhetsanvisningar!

/\Varning — Brandrisk!

= Varma oljor och fetter kan snabbt borja
brinna. LA&mna 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 féremal 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.

= [dack aldrig dver hallen.Det kan orsaka
olyckor t.ex. genom Overhettning,
antandning eller materialsprangning.

AVarning — Risk for brannskador!!

= Kokzonerna och ytorna runtom blir valdigt
varma, framférallt om du har hallinfattning.
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 hallen. Lagg aldrig
metallfdremal som knivar, gafflar, skedar
och lock direkt pa hallen.

= Sl4 alltid av hallen med huvudstrombrytaren
efter varje anvandning. Vanta inte pa att

hallen slas av automatiskt da karl inte finns.

Viktiga sakerhetsanvisningar! sv

/\ Varning — Risk for stotar!

= 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 stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengéring!

= 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 — Fara for magnetpaverkan!!

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

/\ Varning - Risk for fel!!

Hallen har en flakt pa undersidan. Forvara inte
sma eller spetsiga foremal, papper eller
kokshanddukar i ev. lada under héllen. De kan
sugas upp och skada flakten eller paverka
kylningen.

Det ska vara ett minimiavstand pa 2 cm
mellan ladinnehallet och flaktinsuget.

/\ Varning — Risk for personskador!!

= Den tradldsa koksensorn har ett batteri som
kan skadas om det blir exponerat fér hdga
temperaturer. Ta bort sensorn fran
kastrullen, grytan och forvara den inte nara
nagra varmekallor.

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

= Vid tillagning i vattenbad kan bade héallen
och karlet spricka pa grund av dverhettning.
Det karl som sanks ned i vattnet far inte
vidréra 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 &r torra.
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Skadeorsaker

B Skadeorsaker

Obs!
m  Kokkérl med skrovlig botten kan repa spishéallen.
m Placera aldrig tomma kérl pa kokzonerna. De kan
skadas.
m Placera inte varma karl ovanpa mandverpanelen,
indikatorzonerna eller spishallens ram. De kan
skadas.
m  Om harda eller spetsiga féremal faller pa spishallen
kan de leda till skador.
m  Aluminiumfolie och plastkarl smalter om de placeras
pa en varm kokzon. Vi rekommenderar inte
anvandning av skyddsplatar pa spishallen.
Oversikt
| tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste
skadorna:
Skador Orsak Atgard
Flackar Mat som kokat dver. Ta genast bort mat som kokat Gver med glasskrapan.
Olampliga rengdringsmedel. Anvénd bara hallrengdring avsedd for just den har halltypen.
Repor Salt, socker och sand. Anvénd inte hallen som arbets- eller avstallningsyta.

R&a bottnar repar hallen.

Kontrollera kastruller, grytor och pannor.

Missfargningar ~ Oldmpliga rengdringsmedel.

Anvénd bara hallrengdring avsedd for just den har halltypen.

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.




E}Atervinning

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

Rad fér energibesparing

m Anvand alltid det lock som hor till respektive gryta.
Nar du lagar mat utan lock gar det at mycket mer
energi. Anvand ett glaslock for att kunna se rétten
utan att behdva lyfta pa locket.

m  Anvand kokkarl med platt botten. Bottnar som inte ar
platta gor att det gar at mer energi.

m  Kokkérlens diameter bdr 6verensstamma med
kokzonens storlek. OBS: kokkarlens tillverkare
brukar ange kokkarlets stdrsta diameter. Denna ar
oftast stérre an diametern hos kokkarlets botten.

m  Anvand sma kokkarl fér sma mangder mat. Ett stort
kokkarl med litet innehall kraver mycket energi.

m Anvand inte for mycket vatten nar du kokar maten.
P4 sa vis sparar du energi och bevarar dessutom
alla de vitaminer och mineraler som finns i
grbnsakerna.

m Valj den lagsta effektnivdn som racker till for att
utféra matlagningen. Med alltfér hoég effekt sldsar du
energi.

Atervinning

Slang férpackningen i atervinningen.

Denna enhet ar markt i enlighet med der
:g 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.

Det sitter ett batteri i den tradldsa
temperaturgivaren.Slang férbrukat batteri i batteriholk
for atervinning.

Atervinning  sv

[MTillagning med induktion

Fordelar med att anvianda induktion

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

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 latt.

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 for
induktionshéall som t.ex.:

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

Hur du kontrollerar om kastruller, grytor och pannor ar
avsedda for induktionshall hittar du i kap.
— "Kastrulltest".

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.

o ——>

@21 cm @28 cm

| @16 cm_|

Anvander du den flexibla kokzonen som en enda
kokzon, s& kan du anvanda stdrre grytor som passar for
just den delen. Information om placering av kastruller,
grytor och pannor hittar du i kap. — "Flex Zone".

Det finns induktionsgrytbottnar som inte ar helt
ferromagnetiska.

m  Om bara delar av grytbotten ar ferromagnetisk, sa ar
det de ytorna som blir varma. Det kan ge ojamn
varmefordelning. Den del som inte ar ferromagnetisk
kan ge for 1dg matlagningstemperatur.




sV Tillagning med induktion

m Bestar grytbotten t.ex. av material med
aluminiuminnehall minskar det ocksé den
ferromagnetiska ytan. Det kan gdra sa att grytan inte
blir riktigt varm eller att hallen inte ens kadnner av
den.

Olampliga kokkarl
Anvand aldrig varmeférdelningsplattor eller kokkarl av:

normalt tunt stal
glas

lergods

koppar
aluminium

Grytbottens egenskaper

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

Anvand grytor med plan botten, ojamna bottnar
paverkar varmedverféringen.

—

Inget kokkarl eller kokkarl av olamplig storlek

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

Tomma kokkarl eller karl med en tunn botten

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

Zonvakt

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



S Lar dig enheten

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

Anvisning: . Det kan férekomma avvikelser i farg och
specifikation beroende pa typen av enhet.

L&r dig enheten sV

Kontrollpanelen
gEH™
C == —=— BE o
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O) Huvudbrytare

+/= Valja kokzon

0 1121..1819  Instéliningsdel

bt PowerBoost- och ShortBoost-funktionerna
) L&sa kontrollerna vid rengéring
) Barnsparr

s Varmhallningsfunktion

(T Steksensor

= Flexibel kokzon

el Move-funktion

Aggklockan

® Stallain tillagningstiden

0) Stoppursfunktion

Kontroller

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

Du sléar 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.

Dra inga kastruller, grytor eller pannor i narheten av
indikeringar och givare. Elektroniken kan bli
Overhettad.

i Status

g Effektlagen
H/h Restvdrme
oo Timerfunktion
O00c  Temperatur Kokfunktioner
) Lasa kontrollerna vid rengéring
) Barnsparr
® Stallain tillagningstiden
min/sec Timerindikeringar
=3 Powerboost-funktionen
Fh. Shortboost-funktionen
= Kokfunktioner
w— Steksensor
Lo Varmhallningsfunktion




sV L&r dig enheten

Kokzonerna

Inbyggnadshéllar

O/= Separat kokzon Anvand kastrull eller gryta med rétt storlek.
= Flexibel kokzon Se avsnitt — "Flex Zone"

Anvand bara kastruller, grytor och pannor gjorda for induktionshall, se avsnittet — "Tillagning med induktion"

Restvarmeindikering

Héllen har en restvarmeindikering for varje kokzon. Den
visar att kokzonen fortfarande ar varm. Rér inte
kokzonen nar restvarmeindikeringen lyser.

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

m  H:hdg temperatur
m  ~: &g temperatur

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

Slar du av kokzonen, séa lyser restvarmeindikeringen.
Restvarmeindikeringen fortsatter lysa sa lange
kokzonen ar varm, &ven om du slar av héllen.

10



E¥ Anvanda maskinen

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

Sla pa och av héllen

Du slar pa och av hallen med huvudbrytaren.

Sl& pa: tryck pa . Enheten ger signal. Kokzonernas
symboler och de funktioner som ér tillgangliga just nu
lyser. L. bredvid kokzonerna lyser. Héllen &r klar att
anvanda.

Sla AV: tryck pa  tills indikeringarna slocknar.
Restvarmeindikeringen lyser tills kokzonerna svalnat
tillrackligt.

Anvisningar

m Hallen slar av automatiskt nar alla kokzoner varit av
langre an 15 sekunder.

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

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

Anvisningar

m Hallen kan tillfalligt sGnka effekten for att skydda
enhetens kansliga delar mot dverhettning eller
eldverbelastning.

m Hallen kan tillfalligt sanka effekten for att férhindra
oljud fran enheten.

Viélja kokzon och effektlage
Hallen ska vara pa.

1. Tryck pa -I-/E_ for den kokzon du vill ha.
Indikeringen .47 lyser kraftigare.
2. Stall sedan in det effektlage du vill ha pa

installningsdelen.

Effektlaget ar installt.

Anvanda maskinen sV

Byta effektldage
Vélj kokzon och stall sedan det effektlage du vill ha.

Sla av kokzonen
Il x]

Valj kokzon och stall in instéllningsdelen pa /...
Kokzonen slar av och du far upp restvarmeindikeringen
pa displayen.

Anvisningar

m  Om inget kokkérl 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.
Né&r det har upptackts, vélj effektniva inom
20 sekunder, annars sténgs kokzonen av.
Aven om mer an ett kokkéarl placeras pa hallen
upptacks endast ett av dem nér du aktiverar
spishéllen.

Rekommendationer

Rekommendationer

m ROr om da och da néar du varmer pa puréer, redda
soppor och tjocka séser.

m Forvarm pa effektlage 8 - 9.

m Sank effektlaget nar det tranger ut dnga fran locket
vid tillagning med lock. Det behdver inte anga ut for
att ge bra slutresultat.

m Hall grytan tackt till servering nar maten ar klar.

Folj tillverkarens anvisningar vid tryckkokning.

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

m Undvik rykande het olja, sa blir tillagningen
halsosammare.

m Bryn pa maten i smaportioner i foljd.

m Grytor, kastruller och pannor kan bli valdigt heta vid
tillagning. Anvand alltid grytlappar.

m Rekommendationer for energieffektiv matlagning
hittar du i kap.

11



sV Anvanda maskinen

Tillagningstabell

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

Effektldige  Tillagningstid

(min.)
Smilta
Choklad, chokladglasyr 1-15
Smor, honung, gelatin 1-2
Véarma pa och varmhalla
Gryta, t.ex. linsgryta 15-2
Mjolk* 15-25
Varma pa varmkorv* 3-4
Tina och varma pa
Spenat, djupfryst 3-4 15-25
Gulasch, djupfryst 3-4 35-55
Sjuda
Potatisklimp* 45-55 20-30
Fisk* 4-5 10-15
Vitss, t.ex. béchamelsds 1-2 3-6
Hopvispad sés, 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 3.5-45 120-180
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
**Vand flera génger

***Forvarm pa effektidge 8 - 8,5

12



Anvanda maskinen sV

Effektldige  Tillagningstid

(min.)
Brésera/steka med lite olja*
Schnitzel, opanerad eller panerad 6-7 6-10
Schnitzel, djupfryst 6-7 6-12
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= 10
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 tdcker 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.

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. Valj 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
pé installningsdelen.

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.
— "Grundinstéllningar.



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:

Forinstallda effektiagen:
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.
— "Grundinstéliningar”

Anvisningar

m Funktionen slar av om den registrerar mer an 1
kastrull, gryta eller panna pa 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 gar 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 férinstallda vardena.

Sla av

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

Anvisning: Stéller du en av kokzonsdelarna péa 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.

3
o
3
2

o
~
©
©
BQ
:

3. Stall in den tillagningstid du vill ha inom 10 sekunder
péa installningsdelen.

4. Tryck pa @ for att bekréafta vald instalining.
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
— "Grundinstéallningar"

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.
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Steksensor

Finns det en inprogrammerad tillagningstid pa
kokzonen och steksensorn ar pa, sa borjar inte
tillagningstiden rékna ned forrén valt temperaturlage ar
uppnatt.

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 O©.

An_dra tillagningstid pa instaliningsdelen eller stall in
L4 for att radera programmerad tillagningstid.

Tryck pa ® for att bekréafta vald instélining.

Nar tiden har gatt ut
Indikeringen ® blinkar och effektlaget stéller sig pa

L. Enheten ger signal.

L och indikeringen W blinkar p& 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, sa
far du alltid upp tiden for vald kokzon pa
timerdisplayen.

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

= Du kan stélla in tillagningstider upp till §5 minuter.

Aggklockan

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

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

Gor sa har

1. Tryck pa 8.0 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 .

An_dra tillagningstid pa installningsdelen eller stall in
L4 for att radera programmerad tillagningstid.

Tryck pa & for att bekrafta vald installning.
Nar tiden har gatt ut

Enheten ger signal nar tiden gar ut. £ och W blinkar

pa 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 (5.0 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 aven 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

Eg 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).

O
O

|
2
Anvisning: Du kan aven sl& pa Shortboost-funktionen

pa den flexibla kokzonen nar du anvander 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: Funktionen slar av automatiskt efter 30
sekunder.
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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.



Matlagningsguider sV

Kokfunktionerna fungerar péa alla kokzoner, bara du har

Matlag Ni ngsgu ider en tradlds temperaturgivare.

. . o . . | det har kapitlet gar vi igenom:
Matlagningsguiderna ger smidig matlagning och du far

alltid optimalt slutresultat. De rekommenderade = Funktionssatt matlagningsguide
temperaturlagena &r anpassade till tillagningssétten. = Lampliga kastruller, grytor och pannor
; ; . ; ; m Givare och extratillbehdr
De ger t|IIggn|ng utan dverkokning och perfekt kokning = Funktionen och effektlagen
och stekning. A
. . m Rekommenderade matratter
Givarna mater temperaturen pa kastrullen, grytan eller
pannan under hela tillagningen. Sedan styr enheten . . . .
effekten hela tiden for att halla ratt temperatur. Funktionssatt matlagningsguide
Ar ratt temperatur uppnadd kan du lagga i maten. Matlagningsguiderna kan vélja rétt tillagningssétt till alla
Maten bréanner inte vid, inget kokar over. matratter.
Kokzonerna som har funktionen ar markta med Tabellen visar de olika instéliningar som finns i
steksensorsymbol. matlagningsguiderna:
Matlagningsguider Temperaturld- Kastruller,grytor Tillgénglighet Sla pa
gen och pannor
Steksensor
Brasera/steka med lite fett 1,2,3,4,5 —— RAP 2~
Kokfunktioner
Vdrma pé/varmhalla 1/70°C ‘@' Alla kokzoner =r
Sjuda 2 /90°C @' Alla kokzoner =
Kokning 3/100°C @' Alla kokzoner =r
Tryckkokning 4 /120°C ‘@_ Alla kokzoner =r
Fritera med mycket olja i grytan* 5/170°C E Alla kokzoner w=r

*Forvarm med lock och fritera utan lock.

Saknar hallen tradlos koksensor sa kan du kdpa till den i butik, hos service eller pa var officiella webbsaijt.
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sV Matlagningsguider

Lampliga kastruller, grytor och pannor

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

Anvand en tillrackligt hog kastrull, gryta till
kokfunktionen sa att nddvandig vattenmangd tacker
den tradldsa koksensorns silikonlapp.

Det finns pannor som ar optimalt gjorda fér
steksensorn. De kan du kdpa till i butik, hos service
eller pa var officiella webbsajt. Ange alltid resp.
referensnummer.

HEZ390210 Panna med @ 15 cm.

HEZ390220 Panna med @ 19 cm.

HEZ390230 Panna med & 21 cm.

HEZ390512 Teppan Yaki. Rekommenderar vi bara
for flexibla kokzoner.

m HEZ390522 Grillplatta. Rekommenderar vi bara for
flexibla kokzoner.

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

Anvisningar

m Steksensorn ar specialinstalld foér 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 6verhettade och
temperaturen kan stélla in sig under eller 6ver valt
temperaturlage. Prova forst 1agsta temperaturlaget
och andra, om det behovs.

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

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

Givarna mater temperaturen pa 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 hallen som kontrollerar
temperaturen pa pannbotten.Passar f6r steksensorn.

m Den tradl6sa koksensorn 6verfor kastrullens, grytans
temperatur till kontrollerna. Passar for
kokfunktionerna.

Kokfunktionerna kraver koksensor.

Saknar hallen tradlds koksensor, sd kan du kopa till i
butik, hos service eller pa var officiella webbsajt om du
anger referensnummer HEZ39050.

Information om koksensorn hittar du i avsnitt
— "Forbereda och skéta om den tradlésa
temperaturgivaren”

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 néar det behovs. Det
sparar effekt. Oljan och fettet blir inte dverhettade.

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

Anvisningar

m Lagg inte lock pa pannan, da fungerar inte
styrningen. Men du kan anvanda stekstadnkskydd 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 fett eller olja utan uppsikt.

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

m  Anvand alltid kokfunktionen vid fritering med mycket
olja i gryta. Fritera med mycket olja i grytan,
effektlage 5.



Matlagningsguider sV

Temperaturldgen

Temperaturlage Passar for

1 mycket lag Tillagning och reducering av sas, svettning av grénsaker och stekning av mat med jungfruolivolja, smér eller margarin.
2 Lég Steka mat med jungfruolivolja, smér eller margarin, t.ex. omeletter.
3 medel - &g Steka fisk och tjock stekmat, t.ex. kottbullar och grillkorv.
4 medel - hog Steka biffar medium eller welldone, panerade frysvaror och tunn mat, t.ex. schnitzel, strimlat kott och gronsaker.
5 Hog Steka mat pa hdg temperatur, t.ex. biffar rare (blodiga) eller medium, rdrakor och stekt potatis.
Gor sahar Kokfunktioner
Valj lampligt temperaturlage i tabellen. Stéll en tom Funktionerna kan varma pa4, tillaga, koka, tryckkoka
kastrull, gryta eller panna pa kokzonen. samt fritera mat i gryta med mycket olja med

kontrollerad temperatur.

1. Valj kokzon. Tryck pa was=.uas— lyser pa Funktionerna fungerar pé alla kokzoner.

kokzonsdisplayen.

Fordelar

m Kokzonen varmer bara nar det behovs for att halla
. temperaturen.Det spar effekt och oljan eller fettet blir
_l_nn inte Overhettade. . ‘ o
[ m Temperaturen blir kontrollerad kontinuerligt. Pa sa
S satt slipper du mat som kokar dver. Dessutom
let slipper du andra temperaturlage.
0 4 B s . . m Enheten indikerar nér vattnet eller oljan natt optimal
temperatur for att lagga i maten. Ska maten i fran
boérjan, se tabellen.

1]}
5
3

A - ) ; Anvisningar
2. Stall in det temperaturlage du vill ha pa = Anvand kastrull, gryta eller panna med jdmn och
instaliningsdelen inom 10 sekunder. tjock botten. Anvand inte kastruller, grytor eller

pannor med tunn eller deformerad botten.

m Fyll kastrullen, grytan sa att innehallet nar upp och
tacker koksensorns silikonlapp.

S m  Anvand steksensor om du ska steka med lite olja.

_l_ 31 m Stall kastrullen, grytan sé att koksensorn pekar ut
' fran héllen.
o = - m Ta inte bort koksensorn fran kastrullen, grytan vid
- tillagning.
0 1 2 3 4 5 m Ta bort koksensorn frdn kastrullen, grytan nar maten
ar klar. Var forsiktig, koksensorn kan vara valdigt
het.

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

3. Néar stektemperaturen ar uppnadd, hall olja i
stekpannan och lagg sedan i maten.

Anvisning: Vand maten, s& att den inte blir brand.

Sla av steksensorn
Ix ]

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

Temperaturintervall och -lagen

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 t.ex. 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: funktionen passar for
lagtemperaturtillagning av livsmedel och reducering
av saser och grytor. Valj lage 2/90°C.

m Funktion kokning: funktionen gor att du kan koka
vatten med locket péd utan att det kokar dver. Du
kokar effektivt tack vare temperaturkontrollen. Val|
lage 3/100°C.

m Funktion tryckkokning: folj tillverkarens
rekommendationer. Fortsatt tillagningen
rekommenderad tid nar enheten gett signal. Valj
lage 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 tillsatt maten (om inte tabellen
Rekommenderade matratter anger nagot annat). Val|
lage 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 ndsta gang men anvand fortfarande
rekommenderat temperaturlage.
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Stalla 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 gor dven sa att vattnet inte skvatter
s& mycket. Du kan andra kokpunkten. Vill du t.ex. ha
kraftigare uppkokning, sa kan vélja lagre hojd.
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Gor sahar

Du maste koppla upp den tradldsa koksensorn mot
kontrollerna innan du anvander kokfunktionerna forsta
gangen. Sl& upp i kap. — '{@ Tradiés
temperaturgivare"

1. Fasta temperaturgivaren pa kastrullen, grytan, se
kap. — "Férbereda och skbta om den tradiésa
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.

4. Tryck pa T&F pa den tradldsa temperaturgivaren.
Indikeringen 1&F lyser pa kontrollerna.

2
1

°
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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
Ix ]

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

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

Matlagningsguider

sV
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sV Matlagningsguider

Rekommenderade matratter

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

Matlagningsguider:

(TN o Steksensorfunktion for pannor
=r Koksensor

Matlagnings- Temperaturlige  Totalftillagningstid fran signal

guider (min.)

Steka med lite olja

Schnitzel, opanerad ' = 4 6-10
Schnitzel, panerad ! = 4 6-10
Filg 2 w4 6-10
Kotletter ! Y 3 10-15
Cordon bleu ! Y 4 10-15
Wienerschnitzel ! = 4 10-15
Biff, rare (3 cm tjock) 2 = 5 6-8
Biff, medium (3 cm tjock) 2 (T 5 8-12
Biff, well done (3 cm tjock) ! Y 4 8-12
Fagelbrdst (2 cm tjockt) ! v 3 10-20
Strimlat kott 3 w4 7-12
Gyros 3 = 4 7-12
Flask ! Y ) 5-8
Kottfars 3 w4 6-10
Hamburgare (1,5 cm tjock) ! Y 3 6-15
Farsbiffar (2 cm tjocka) ' T 3 10-20
Fyllda farsbiffar ' e 3 10-20
Varmkorv ! Y 3 8-20
Grillkorv, ra ! w3 8-20
Sjuda

Grillkorv # =r 2-90°C 10-20
Koka

Frikadeller * = 3-100°C 20-30
Kokt hona * =r 3-100°C 60-90
Tafelspitz (kokbitar av niit) 4 =r 3-100°C 60-90

1Vand flera ganger.
2 Tillsatt olja och livsmedel efter ljudsignalen.
3 Ror om hela tiden.

4 varma upp och tillaga med lock. Lagg i maten efter ljudsignalen.

5| 49g i maten fran borjan.
6 Hetta upp oljan med locket pa. Stek i foljd utan lock.
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sV

Matlagnings- Temperaturlige  Totaltillagningstid fran signal
guider (min.)

Tryckkoka

Kokt hona ° = 4-120°C 15-25

Tafelspitz (kokbitar av néit) © =r 4-120°C 15-25

Fritera med mycket olja

Fritera kycklingdelar © =r 5-170°C 10-15

Fritera frikadeller © = 5-170°C 10-15

1 Vand flera ganger.

2 Tillsatt olja och livsmedel efter ljudsignalen.

3 Ror om hela tiden.

4 Varma upp och tillaga med lock. L&gg i maten efter ljudsignalen.
5 4gg i maten fran borjan.

6 Hetta upp oljan med locket pa. Stek i féljd utan lock.

Matlagnings-

guider

Steka med lite olja

Temperaturlage

Total tillagningstid fran signal

(min.)

Fiskfilé, opanerad ' L 4 10-20

Fiskfilé, panerad ! L 3 10-20

Krabba ' Y 4 4-8

Rékor ! Y 4 4-8

Helstekt fisk ! L 3 10-20

Sjuda

Angkok fisk 2 =r 2-90°C 15-20

Fritera med mycket olja

Fritera fisk med frityrsmet 3 =r 5-170°C 10-15
Fritera panerad fisk 2 =r 5-170°C 10-15

1 Vind flera ganger.
2 \arma upp och tillaga med lock. L&gg i maten efter ljudsignalen.

3 Hetta upp oljan med locket pd. Stek i foljd utan lock.
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sV Matlagningsguider

Aggritter

Matlagnings-
guider

Temperaturlage

Total tillagningstid fran signal
(min.)

Steka med lite olja

Smorstekta agg | Y 2 2-6
Stekta 4gg 2 Y 4 2-6
Aggrora 3 e 2 4-9
Omelett 4 Y 2 3-6
Crépes 4 v 5 15-25
Fattiga riddare * e 3 4-8
Osterrikiska Kaiserschmarrn 4 (T 3 10-15
Koka

Kokta 4gg ° =r 3-100°C 5-10

T L4gg i smor och mat efter ljudsignalen.

2 Tillsatt olja och livsmedel i stekpannan efter ljudsignalen.

3 Ror om hela tiden.
4 Total tillagningstid per portion. Stek i foljd.
5| 4gg i maten fran borjan.

Gronsaker och baljvéxter

Steka med lite olja
Vitigk !

Svetta Iok |
Lokringar !
Zucchini 2
Aubergine 2
Paprika !

Steka gron sparris 2
Svamp

Svetta gronsaker i olja |
Glaserade gronsaker !
1 Ror om hela tiden.
2\/and flera ganger.

Matlagnings-
guider

3varma upp och tillaga med lock. Tillsétt livsmedlet i stekpannan efter ljudsignalen.

4 4gg i maten fran borjan.

% Hetta upp oljan med locket pa. Stek i foljd utan lock.
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Temperaturldge Total tillagningstid fran signal

A W W W w W NN

(min.)

-10
-10
-10
-12
-12
-15
-15
10-15
10-20
6-10
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Matlagningsguider sV

Gronsaker och baljvéxter Matlagnings-  Temperaturlage Total tillagningstid fran signal
guider (min.)
Koka
Broccoli 3 = 3-100°C 10-20
Blomkal 3 T 3-100°C 10-20
Brysselkal ® =T 3-100°C 30-40
Grona bonor 3 =r 3-100°C 15-30
Kikartor 4 =r 3-100°C 60-90
Artor 3 =T 3-100°C 15-20
Linser * = 3-100°C 45-60
Tryckkoka
Tryckkoka gronsaker 4 =r 4-120°C 3-6
Tryckkoka kikartor * =r 4-120°C 25-35
Tryckkoka vita bénor 4 =r 4-120°C 25-35
Tryckkoka linser * =r 4-120°C 10-20
Fritera med mycket olja
Fritera panerade gronsaker ° =T 5-170°C 4-8
Fritera gronsakstempura ° =r 5-170°C 4-8
Fritera panerad svamp ° =r 5-170°C 4-8
Fritera svamptempura ° s 5-170°C 4-8

1 R6r om hela tiden.

2 \/and flera ganger.

3varma upp och tillaga med lock. Tillsatt livsmedlet i stekpannan efter ljudsignalen.
4 4gg i maten fran borjan.
% Hetta upp oljan med locket pa. Stek i foljd utan lock.

Potatis Matlagnings- Temperaturlige  Total tillagningstid fran signal
guider (min.)

Steka med lite olja

Stekt potatis pa skalpotatis ! = 5 6-12
Pommes frites (av ra potatis) ! (BT 4 15-25
Rérakor 2 Y 5 25-35
Schweizisk rosti 3 Y 2 50-55
Glaserad potatis ' e 3 10-15
Sjuda

Tillaga kroppkakor® =r 2-90°C 30-40

1 Ror om hela tiden.

2 Total tillagningstid per portion. Stek i foljd.

3 Tillsatt olja och livsmedel i stekpannan efter ljudsignalen.

4 Varma upp och tillaga med lock. L&gg i maten efter ljudsignalen.

5| 4gg i maten fran borjan.

27



sV Matlagningsguider

Potatis Matlagnings- Temperaturlagge  Totaltillagningstid fran signal
guider (min.)

Koka

Koka potatis ° =r 3-100°C 30-45

Tryckkoka

Tryckkoka potatis ° =r 4-120°C 10-20

! Rér om hela tiden.

2 Total tillagningstid per portion. Stek i foljd.

3 Tillsatt olja och livsmedel i stekpannan efter ljudsignalen.

4 Varma upp och tillaga med lock. L&gg i maten efter ljudsignalen.
5| 49 i maten fran borjan.

Pasta och gryn Matlagnings-  Temperaturlage Total tillagningstid fran signal
(min.)

Sjuda

Ris ! =r 2-90°C 25-35

Polenta? =T 2-90°C 3-8

Mannagrynsgrot 2 =r 2-90°C 5-10

Koka

Pasta 2 = 3-100°C 7-10

Fylld pasta 2 =T 3-100°C 6-15

Tryckkoka

Tryckkoka ris 3 AT 4-120°C 5-8

TVarma upp och tillaga med lock. Lagg i maten efter ljudsignalen.
2 Ror om hela tiden.
3| 499 i maten fran borjan.

Matlagnings- Temperaturlage Total tillagningstid fran signal

guider (min.)
Sjuda
Redda snabbsoppor ' =r 2-90°C 10-15
Koka
Hemgjord fond 2 =r 3-100°C 60-90
Snabbsoppor’ =T 3-100°C 5-10
Tryckkoka
Tryckkoka fond 2 =r 4-120°C 20-30

TRor om hela tiden.

2 4gg i maten fran borjan.
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Matlagnings- Temperaturldge Total tillagningstid fran signal

guider

(min.)

Steka med lite olja

Tomatsas med gronsaker ' v 1
Béchamelsas | v 1
Ostsas ! e 1
Reducera sas ! v 1
Sota saser ! e 1

TRér om hela tiden.

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

Matlagnings-  Temperaturldge Total tillagningstid fran signal

guider (min.)
Sjuda
Risgrynsgrot’ s 2-90°C 40-50
Havregrynsgrot! =r 2-90°C 10-15
Chokladpudding’ =r 2-90°C 3-5
Koka
Kompott? =r 3-100°C 15-25
Fritera med mycket olja
Fritera syltmunkar =r 5-170°C 5-10
Fritera donuts =r 5-170°C 5-10
Fritera bufiuelos =T 5-170°C 5-10

1 R6r om hela tiden.

2| 4gg i maten fran borjan.

3 Hetta upp oljan med locket pa. Stek i féljd utan lock.
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Djupfrysta produkter Matlagnings- Temperaturldge Total tillagningstid fran signal

guider (min.)

Steka med lite olja

Schnitzel ! e 4 15-20
Cordon bleu ' B 4 10-30
Fagelbrost ! e 4 10-30
Chicken Nuggets ' = 4 10-15
Gyros 2 = 4 10-15
Kebab w4 10-15
Fiskfilé, opanerad * e 3 10-20
Fiskfilé, panerad * = 3 10-20
Fiskpinnar ' o 4 8-12
Steka pommes frites 2 v 5 4-6
Stekt mat 2 (B 3 6-10
Varrullar | = 4 10-30
Camembert ! e 3 10-15
Varmhalla, varma pa

Graddstuvade gronsaker 2 =r 1-70°C 15-20
Koka

Grona bonor, djupfrysta 3 =T 3-100°C 15-30
Fritera med mycket olja

Fritera pommes frites # =r 5-170°C 4-8

1Vand flera ganger.
2 Ror om hela tiden.
3varma upp och tillaga med lock. Lagg i maten efter ljudsignalen.

* Hetta upp oljan med locket pa. Stek i foljd utan lock.
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guider

Matlagningsguider sV

Temperaturldge Total tillagningstid fran signal

(min.)

Steka med lite olja

Camembert ! = 3 7-10
Krutonger 2 = 3 6-10
Torkad fardigmat 3 = 1 5-10
Rosta mandlar 4 B 4 3-15
Rosta nétter 4 = 4 3-15
Rosta pinjendtter 4 = 4 3-15
Varmhalla, virma pa

Vdrma pa gulaschsoppa ° =r 1-70°C 10-20
Varma pa glégg ° =r 1-70°C 5-15
Sjuda

Varma pa mjlk ° =r 2-90°C 3-10

1Vand flera ganger.
2 Ror om hela tiden.

3 Hall i vattnet efter ljudsignalen. Tills&tt livsmedlet nér vattnet kokar,

4 Ldgg i maten ndr enheten ger signal.

5 4gg i maten fran borjan.
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Teppan Yaki och Grill for Flex-zonen

Tilloehdr Teppan Yaki och Grill &r perfekta for Flex-
zonen och optimala fér steksensoranvandning.

PG rill

Grill anpassar sig till Flex-zonen. Du tillagar smidigt och
hélsosamt stora och sma mangder kott, fisk, farska
gronsaker och bréd med valdigt lite olja. Rafflorna gor
att maten tar upp mindre fett. Den smidiga
anvandningen gor att du grillar mat som ser ut och

smakar som vanlig grillmat. Tillsatt lite olja pa grillen
eller matytan for att underlatta varmedéverforingen.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki ger dig smidig och halsosam tillagning av
kétt, fisk, skaldjur, gronsaker, desserter och bréd med
valdigt lite olja. Teppan Yaki anpassar sig perfekt till
Flex-zonen. Direktkontakten med plattan och den jamna
varmedverforingen bibehaller livsmedlens konsistens,
farg och saftighet nar du bryner pa och bryner.

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

Anvisning: Stall in Flex-zonen som enda kokzon for att
sla pa funktionen ratt.

Kastruller, grytor

Temperaturldge Total stektid fran ljudsignalen

och pannor (min.)
Kot
Schnitzel, opanerad’ b/ 4 6-10
Filg' b/ 4 6-10
Kotletter' b/ 3 10-15
Biff, rare (3 cm tjock)' Yy 5 6-8
Biff, medium (3 cm tjock)” s 5 8-12
Biff, genomstekt (3 cm tjock)' b/ 4 8-12
Fagelbrost (2 cm tjockt)! b/ 3 10-20
Flask' (Y 3 5-8
Hamburgare' b/ 3 6-15
Varmkorv' Dy 4 8-20
Grillkorv, 3 )/ 4 8-20
Gyros® ) 4 7-12
Kottfars? ) 4 6-10
Fisk och skaldjur
Fiskfilé, opanerad’ Dy 4 10-20
Krabba' b/ 4 4-8
Rékor' (J/ 4 4-8
Steka hel fisk' (Y 3 15-30

1 Tillsatt olja (om det behdvs) och livsmedel efter ljudsignalen. Vénd, om det behévs

2 Tillsatt olja (om det behdvs) och livsmedel efter ljudsignalen. Ror om hela tiden.

3 Tillsétt smor och livsmedel efter ljudsignalen. Vand, om det behdvs.

4 Tillsatt olja (om det behdvs) och livsmedel efter ljudsignalen. Total tillagningstid per portion. Stek i foljd.

5 Tillsitt olja (gnid in ytan) och livsmedel efter ljudsignalen. Vénd, om det behdvs.

6 Tillsatt livsmedlet efter ljudsignalen.
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Kastruller, grytor ~ Temperaturlage Total stektid fran ljudsignalen

och pannor (min.)
Gronsaker
Zucchini' b/ 3 4-12
Aubergine' P/ b 3 4-12
Paprika' (b g 3 4-15
Steka gron sparris! )/ bimig 3 4-15
Svamp? b/ bimg 4 10-15
Vitlok? () 2 2-10
Svetta Iok? ) 2 2-10
Glasera gronsaker? ) 3 6-10
Potatis
Stekt potatis pa skalpotatis® b 5 6-12
Rérakor* ) 5 25-35
Glaserad potatis® ) 3 10-15
Aggratter
Smorstekt agg® b 2 2-6
Oljestekt 4gg’ ) 4 2-6
Aggrora? b 2 4-9
Omelett ) 2 3-6
Pannkakor ) 5 15-25
Fattiga riddare* (i 3 4-8
Osterrikiska Kaiserschmarrn? ) 3 10-15
Ovrigt
Rosta® (_p/ bimg 4 4-6
Krutonger® ) 3 6-10
Rosta mandiar® ) 4 3-15
Rosta nétter® ) 4 3-15
Rosta pinjendtter® b 4 3-15

1 Tillstt olja (om det behdvs) och livsmedel efter ljudsignalen. Vénd, om det behdvs

2 Tillsatt olja (om det behdvs) och livsmedel efter ljudsignalen. Ror om hela tiden.

3 Tillsatt smor och livsmedel efter ljudsignalen. Vand, om det behovs.

4 Tillsatt olja (om det behdvs) och livsmedel efter ljudsignalen. Total tillagningstid per portion. Stek i foljd.
5 Tillsatt olja (gnid in ytan) och livsmedel efter ljudsignalen. Vand, om det behovs.

6 Tillsatt livsmedlet efter ljudsignalen.
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sv Tradlos temperaturgivare

[@Tradiés temperaturgivare

Du méaste koppla upp den tradlésa temperaturgivaren
mot kontrollerna innan du anvander kokfunktionerna
forsta gangen.

Forbereda och skota om den tradl6sa
temperaturgivaren

| det har avsnittet gar vi igenom:

Satta fast silikonlappen

Satt pa den trddlosa koksensorn
Rengdring

Byta batteri

Silikonlapp och koksensor kan du kdpa till i butik, hos
service eller pa var officiella webbsajt. Ange alltid resp.
referensnummer:

00577921  5-pack med silikonlappar

HEZ39050  Koksensor och 5-pack med silikonlappar

Satta fast silikonlappen

Silikonlappen haller temperaturgivaren pa kastrullen,
grytan.

Har du inte anvant kokfunktionen péa kastrullen, grytan
tidigare, sd maste du forst satta pa en silikonlapp.
Viktigt!

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

2. Ta bort skyddsfolien fran silikonlappen. Fast
silikonlappen pa ratt hojd utvandigt med den
medfdljande mallen.

3. Tryck fast hela ytan pa silikonlappen, dven
innerdelen.

Det tar limmet 1 timme att harda. Anvand eller rengor

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.
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Satt pa den tradlésa temperaturgivaren

Sétt temperaturgivaren sa att den sitter perfekt pa
silikonlappen.

Anvisningar

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

m Stall kastrullen, grytan sa att temperaturgivaren
pekar ut fran hallen.

m Temperaturgivaren far inte peka mot ndgon annan
varm kastrull, gryta. Risk f6r dverhettning!

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

m Du kan ha upp till 3 temperaturgivare samtidigt.

Ansluta den tradlésa temperaturgivaren till
kontrollerna.

Anslut den tradldsa temperaturgivaren till kontrollerna

sahar:

1. Vélja meny ¢ {4, se kap. — "Grundinstéllningar"
Kokzonsindikeringen lyser.

2. Valj en kokzon med lysande kokzonsindikering.
Enheten ger signal. Indikeringen T&r lyser.

3. Tryck pad T&F pa den tradlésa temperaturgivaren
inom 30 sekunder.
Du far upp uppkopplingsstatus mellan
temperaturgivare och kontroller pa
kokzonsindikeringen efter nagra sekunder.

£ Felfrianslutning

Felanslutning: pga. dverforingsfel.

]
]
c Felanslutning: pga. temperaturgivarfel.




m Kokfunktionerna blir tillgangliga nar
temperaturgivaren har felfri uppkoppling mot
kontrollerna.

m Feluppkoppling pga. temperaturgivarfel kan uppsta
av féljande skal:

— Bluetooth-kommunikationsfel.

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

- Batteriet i temperaturgivaren ar slut.

Aterstall den tradldsa temperaturgivaren och gér om

uppkopplingen.

m G&r om uppkopplingen vid feluppkoppling pga.
overféringsfel.

Far du feluppkoppling igen {, kontakta service.

Aterstilla den tradlésa 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 aterstéalld nar LED
slocknar.

2. Gor om uppkopplingen fran punkt 2.

Rengoring
Maskindiska inte den tradldsa temperaturgivaren.

Temperaturgivare

Reng6r temperaturgivaren med en fuktad trasa.
Maskindiska inte! Doppa den aldrig i vatten och skdl;
aldrig av under rinnande vatten.

Ta bort temperaturgivaren fran grytan nar maten ar klar.
Forvara den rent, sékert, 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.

Tradlos temperaturgivare sV

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

m Ta bort smuts och fettstdnk med jamna mellanrum.
m Reng6r med mjuk trasa eller topz och fonsterputs.

Anvisningar

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

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

Byta batteri

Tands inte temperaturgivaren nar du trycker pa
symbolen, s &r batteriet slut.

Byta batteri:
1. Ta av silikonlocket pa temperaturgivarhéljets

underdel och skruva ur de bada skruvarna med
skruvdragare.

2. Oppna temperaturgivarlocket. Ta ut batteriet ur
héljesunderdelen och sétt i ett nytt batteri (se till s&
att batteripolerna hamnar rétt).
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sV Barnsparr

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

3. Stang temperaturgivarlocket (skruvurtagen pa locket
ska passa in i fordjupningarna pa holjesunderdelen).
Dra at skruvarna med mejsel.

4. Satt pa silikonlocket pa hdéljets underdel igen.

Anvisning:

Anvand bara kvalitetsbatterier typ CR2032, sa far du
langre livslangd.

CE-6verensstammelseintyg

Robert Bosch Hausgerate GmbH intygar att funktionen
tradlos temperaturgivare uppfyller grundkraven samt
ovriga gallande bestdmmelser i direktiv 2014/53/EU.

Ett utforligt RED-Gverensstdmmelseintyg finns pé
Internet under www.bosch-home.com pa din enhets
produktsida bland 6vrig 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 varuméarken och
varunamn tillhér resp. foretag.
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[ Barnspirr

Barnsparren gor att barn inte kan sla pa hallen.

Sla pa/av barnspérren

Héllen ska vara av.

Sla pa:

1. Sla pa hallen med huvudbrytaren.
2. Tryck pd = i 4 sekunder.

Indikeringen c= lyser i 10 sekunder.
Hallen &ar nu sparrad.

Sla av:

1. Sla pa héllen med huvudbrytaren.
2. Tryck pd = i 4 sekunder.
Sparren slar av.

Automatisk barnséakerhetssparr

Med denna funktion aktiveras barnsparren automatiskt
nar kokzonen slas av.

Sla pa och av

Kapitlet — "Grundinstéaliningar" beskriver hur du slar pa
den automatiska barnsparren.



€] Torkskydd

Torkar du av kontrollerna nér hallen ar pa, sa kan
installningarna bli &ndrade. Det ar darfér hallen har en
knapplasfunktion s& att du kan Iasa kontrollerna vid
rengdring.

Sl& pa: tryck pa M. Enheten ger signal. Kontrollerna &r
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 knapplaset 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.

Torkskydd sV

[B) Automatisk
sakerhetsavstangning

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

Kokzonen slutar vdrma pa. ~& blinkar omvéxlande pa
kokzonsdisplayen och + eller H pa
restvarmeindikeringen.

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

Nar den automatiska sakerhetsavstéangningen slar pa
beror pa instéllt effektlage (1 till 10 timmar). .
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sV Grundinstallningar

ooo

B Grundinstallningar

Enheten har olika grundinstéliningar. Du kan anpassa
grundinstéliningarna som du vill ha dem.

Indikering Funktion

ci Barnsparr
I Manuell*.
/ Automatisk.
c Funktionen ar av.
cc Ljudsignaler
o Kvitterings- och felsignal ar av.
/ Bara felsignal &r pa.
& Bara kvitteringssignal &r pé.
3 Alla ljudsignaler dr pa.*
c3 Visa effektférbrukning
o Av.*
i Pa.
cH Instllning efter hdjd 6ver havet
i©  Minska
3 Grundinstalining
H -5 Utdka
cS Automatisk programmering av tillagningstiden
xiul *
i Av.
£ -89 Tid il automatisk avstangning.
ch Timerfunktionens signaltid
i 10 sekunder.*
c 30 sekunder.
3 1 minut.
ci Power-Management-funktionen (effektstyrning). Begrénsa héllens totaleffekt
Tillgéngliga instéliningar beror pa héllens maxeffekt.
o Av. Hallens maxeffekt, */**
/ 1000 W minimigffekt.
i 1500 W
3 3000 W rek. avsakring 13 A.
3. 3500 W rek. avsakring 16 A.
Y 4000 W
Y. 4500 W rek. avsékring 20 A.
S eller 5 Hallens maxeffekt.**
ci Andra de forinstillda effektlagena for Move-funktionen
_5 Forinstallt effektlage for framre kokzonsdelen.
-5 Forinstallt effektldge for mittkokzonsdelen.

T I, Forinstallt effektidge for bakre kokzonsdelen.
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Grundinstallningar sV

c i’ Kontrollera kastrull, gryta eller panna samt slutresultatet av tillagningen
I Inte Iamplig
/ Inte optimal
c Lamplig
c i3 Konfigurera aktivering av den flexibla kokzonen
I Som 2 oberoende kokzoner.*
i Som en enda kokzon.
c 4 Koppla upp den tradldsa koksensorn mot héllen
I Felfri uppkoppling
/ Feluppkoppling: pga. éverforingsfel.
c Feluppkoppling: pga. koksensorfel.
co Aterstalla till standardinstéllningarna

I Individuella instéllningar.
[

0 Aterstall till fabriksinstaliningarna.
*Fabriksinstalining

“*Hallens maxeffekt star pa typskylten.

Sahar hoppar du till grundinstéallningarna:

Hallen ska vara av.

1. Sla pa hallen.

2. Tryck ca 4 sekunder pa & inom 10 sekunder.
De forsta 4 indikeringarna visar produktinfo. Tryck
pa instaliningsdelen sé att du far upp separata
indikeringar.

Produktinfo Indikering

Kundtjanstindex (KI) g

Tillverkningsnummer

Tillverkningsnummer 1

C3wy Th
e W oo

Tillverkningsnummer 2

3. Trycker du pa & igen, sa hoppar du till
grundinstéllningarna.
Du far upp ¢ { och {f som férinstélining pa
displayerna.

4. Tryck pa & tills du far upp den funktion du vill ha.
5. Vélj sedan den installning du vill ha pa
installningsdelen.

RN
DR
)
)

o
~
™
©

B4

6. Tryck minst 4 sekunder pé &.

Enheten sparar instéliningarna.

Lamna grundinstéllningarna
Stang av spishéllen med huvudstrémbrytaren.
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sV Effektférbrukningsdisplay

Effektférbrukningsdisplay

Funktionen visar den totala effektférbrukningen vid
senaste matlagningen pa hallen.

Du far upp férbrukningen i kWh i 10 sekunder nar du
slar av hallen, tex. {08 kwh.

Visningsnoggrannheten beror bland annat pa elnatets
spanningskvalitet.

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

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

Resultatet blir ett referensvéarde 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 = | .

3. Tryck pa instéllningsdelen. — blinkar pa
kokzonsindikeringen.

Funktionen ar pa.

Du far upp tillagningstyp och -tid pa

kokzonsindikeringen inom 10 sekunder.

Kontrollera resultatet med féljande tabell:

o Kastrullen, grytan eller pannan dr inte avsedd for kokzonen och
blir inte varm.*

i Kastrullen, grytan eller pannan varmer upp l&ngsammare an
véantat och uppkoket blir inte optimalt.”

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

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

nen.

Tryck pa instéliningsdelen om du vill sl pa funktionen
igen.

Anvisningar

m Den flexibla kokzonen ar 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-@, sé hettar
bara mitten upp och resultatet kan inte bli suverant
eller riktigt bra.

m Information om funktionen hittar du i kap.

— "Grundinstéliningar”

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

— "Tillagning med induktion" och — "Flex Zone"



PowerManager

Du kan stélla in hallens totaleffekt med Power-Manager-
funktionen.

Hallen fabriksforinstalld. Maxeffekten star pa typskylten.
Power-Manager-funktionen kan &ndra instéllningen sa
att den matchar resp. elinstallationskrav.

Hallen fordelar automatiskt tillganglig effekt pa de
kokzoner som &r pa sé att installningen inte blir
dverskriden.

Kokzonseffekten kan alltsd ibland ligga under
markvardet nar Power-Manager-funktionen ar pa. Slar
du pa en kokzon och uppnar effektbegransningen, sa
far du upp - en kort tid pa kokzonsindikeringen.
Enheten reglerar och véljer automatiskt hdgsta mojliga
effektlage.

For mer information samt hur héallens totaleffekt blir
paverkad, se kap. — "Grundinstéliningar”

PowerManager sV

B} Rengéring

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

Hall

Rengéring

Rengor alltid héllen efter anvandning. Da slipper du
fastbranda matrester. Rengér inte hallen forran
restvarmeindikeringen slocknat.

Reng6r héllen med fuktad disktrasa och torka sedan
torrt s& att det inte blir kalkflackar.

Anvand bara héallrengdring avsedd for just den har
halltypen. Folj tillverkarens anvisningar pa
férpackningen.

Anvand aldrig:

koncentrerat diskmedel

maskindiskmedel

skurmedel

Kraftiga rengéringsmedel som ugnsrengdring eller
flackborttagning

skursvampar

m hogtryckstvétt eller &ngrengdring

Hart sittande smuts tar du lattast bort med
rakbladsskrapa som du hittar i butik. Folj tillverkarens
anvisningar.

Lampliga glasskrapor finns hos service eller i var
onlineshop.

Specialsvampar for héllrengdring gor rent bra.

Méjliga flackar

Kalk- och vatten- Reng0r hallen ndr den svalnat. Anvand 1amp-
flackar lig hallrengdring.”

Socker, risstirkelse  Reng0r direkt. Anvand glasskrapa. Forsiktigt!
och plast Risk for brénnskador!*

* Rengor sedan med fuktad disktrasa och torka torrt med trasa.

Anvisning: Anvand aldrig rengéringsmedel pa varm
héll, det kan ge flackar. Se till s& att det inte finns kvar
rester av rengoringsmedlet du anvander.

Hallinfattningen

Fo6lj anvisningarna nedan, sa slipper du skador pa
hallinfattningen:

m  Anvand bara varmvatten med lite diskmedel.

m Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

m Anvand inga skarpa eller skurande
rengéringsmedel.

m Anvand inte glasskrapa eller vassa foremal.
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sv Vanliga fragor och svar (FAQ)

BB Vanliga fragor och svar
(FAQ)

Anvéndning

Varfor gar det inte att sla pa hallen och varfor lyser barnspérrsymbolen?
Barnspérren ar pa.
Information om funktionen hittar du i kap. — "Barnspéarr"

Varfor blinkar indikeringarna och varfor ger enheten signal?
Torka bort vétskor och matrester fran kontrollerna. Ta bort alla foreméal som ligger pé kontrollerna.
Anvisning om hur du slér av ljudsignalen hittar du i kap. — "Grundinstaliningar"

Varfor gar det inte att sla pa matlagningsguiderna?
Enhetens max. effektforbrukning &r uppnédd eller s& ar PowerManager-funktionen pé. Sl av eller sank de aktiva kokzonernas effektlagen.
Mer information om funktionen hittar du i kap. — "PowerManager"

Varfor later det nér jag lagar mat?

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

Majliga oljud:

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

Dov vissling:
uppstar nér kastrullen, grytan eller pannan &r tom. Ljudet férsvinner om du héller i vatten eller 1agger 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 tillagningssétt.

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

Fliktljud:

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

Kastruller, grytor och pannor

Vilka kastruller, grytor och pannor ar avsedda for 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 s3 att kokzonen dér 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 s& att kastrullen, grytan eller pannan ar avsedd for induktionshall och att den star p& den kokzon som bast 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 fér kastrullen, grytan eller pannan att bli varm resp. varfor blir den inte tillréckligt varm trots hogt effektlage?

Kastrullen, grytan eller pannan ar for liten for kokzonen som &r pa eller s& ar den inte avsedd for induktionshall.

Se till sa att kastrullen, grytan eller pannan &r avsedd for induktionshéll och att den stér pé den kokzon som bést 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”.




Hur atgarda fel? sv

Rengo6ring

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

EJHur atgarda fel?

Felen beror ofta pa smasaker som du sjélv latt
atgardar. Las igenom tipsen i tabellen innan du
kontaktar service.

Indikering Mbjlig orsak Atgard
Ingen Stromforsorjningen &r bruten. Kontrollera om strdmmen gatt pga. kortslutning genom att se om
andra elartiklar fungerar.
Enheten &r inte ansluten som kopplingsschemat ~ Se till s att enheten &r ansluten som kopplingsschemat anger.
anger.
Elektronikfel. Kan du inte atgdrda felet, kontakta service.

Indikeringarna blinkar Kontrollerna ar fuktiga eller téckta av féremal Torka av kontrollerna eller ta bort féremalet.
ovanpa.

Indikeringen — blinkar p& kok-  Det har uppstétt ett elektronikfel. Kvittera felet genom att tdcka Over kontrollerna med handen ett

zonsindikeringarna slag.

FZ/EBZOT Elektroniken blev dverhettad och slogavden  Vantatills elektroniken svalnat ordentligt. Tryck sedan p& nagon
aktuella kokzonen. av symbolerna pé hallen.

FY/EGZOE Elektroniken blev Gverhettad och slog av alla
kokzoner.

F 5 + effektldge och ljudsignal Det finns het kastrull, gryta eller panna nara kon- Ta bort kastrullen, grytan eller pannan.Felindikeringen slocknar
trollerna. Elektroniken kan bli Gverhettad. strax. Du kan fortsétta matlagningen.

F5 och ljudsignal Det finns het kastrull, gryta eller panna ndra kon-  Lyft av kastrullen, grytan eller pannan. Vénta nagra sekunder.
trollerna. Enheten har slagit av kokzonen for att ~ Tryck pd nagon av kontrollerna. Du kan fortsétta matlagningen
skydda elektroniken. ndr felindikeringen slocknat.

FIl/FE Kokzonen dr dverhettad och har slagit av for att ~ Vantatills elektroniken svalnat ordentligt och sl& p& kokzonen
skydda arbetsytan. igen.

FE Kokzonen har varit pd lange utan avbrott. Den automatiska sékerhetsavstédngningen slog av enheten. Se

kap.

£820°2 Temperaturgivaren &r 6verhettad och kokzonen  Vanta tills temperaturgivaren svalnat ordentligt och slé sedan pé
har slagit av. funktionen igen.

EB203 Temperaturgivaren blev 6verhettad och slogav ~ Ta bort givaren fran kastrullen, grytan nér du ar klar och forvara
alla kokzoner. den inte ndra varmekallor. SI& p& kokzonerna igen.

EGCOH Batteriet i temperaturgivaren dr nastan slut. Byt 3 V-batteri CR2032. Se avsnitt — "Byta batteri"

EL205 Uppkopplingen mot temperaturgivaren ar bru-  SI& av och pé funktionen.
ten.

£8206 Temperaturgivaren &r trasig. Kontakta service.

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

lyser inte ringen tands inte. Ar problemet kvar, tryck p& symbolen p& temperaturgivaren i 8-

10 sekunder och koppla sedan upp temperaturgivaren igen mot
hallen. Se avsnitt — "Ansluta den tradldsa temperaturgivaren till
kontrollerna."

Ar problemet fortfarande kvar, kontakta service.

Temperaturgivarens indikering  Batteriet i temperaturgivaren ar néstan slut. Byt 3 V-batteri CR2032. Se avsnitt — "Byta batteri"

blinkar 2 ggr. Nasta tillagning kan bli avbruten pga. att batte-
riet tar slut.

Stéll inga heta kastruller, grytor eller pannor pé kontrollerna.
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sV Hur atgarda fel?

Indikering Méjlig orsak

Temperaturgivarens indikering - Uppkopplingen mot temperaturgivaren ar bru-
blinkar 3 ggr. ten.

Atgard
Tryck pa symbolen pa temperaturgivaren i 8-10 sekunder och

koppla upp temperaturgivaren igen mot hallen. Se avsnitt
— "Ansluta den tradlésa temperaturgivaren till kontrollerna."

Eonnn Fel matarspanning, ligger utom normalt mat- Kontakta elleverantéren.

Egnn ningsintervall.

IETHH Hallen ar felansluten GOr héllen strémlds. Se till sa att den dr ansluten som kopplings-
schemat anger.

oac Demoléget dr pa GOr hallen stromlos. Véanta 30 sekunder och anslut igen. Tryck pa

Stéll inga heta kastruller, grytor eller pannor pé kontrollerna.

négon av kontrollerna inom 3 minuter. Demolaget &r av.

Anvisningar

m Far du upp £ pa displayen, s& maste du hélla
sensorfaltet till resp. kokzon intryckt for att 1dsa av
felkoden.

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

m Enheten slar inte om till standbylage vid felflaggning.
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Vad 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 nedre delen av héllen.

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

— "Grundinstélliningar”.

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning dver 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.

Service

sV
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sV Provratter

Provratter

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

Uppgifterna i tabellen ar baserade a vara kokkérl och
tilloehdr fran Schulte-Ufer (matlagningssats i fyra delar
for induktionshall HEZ 390042) med f6ljande matt:

m Kastrull @ 16 cm, 1,2 | f6r kokzoner med @ 14,5 cm
m Gryta @ 16 cm, 1,7 | f6r kokzoner med @ 14,5 cm
m Gryta @ 22 cm, 4,2 | for kokzoner med & 18 cm
m Stekpanna @ 24 cm, f6r kokzoner med @ 18 cm
Férvarm Tillaga
Provrétter Formar Effektlage Ti(I:ra:%n.iggft)id Lock Effektlage Lock
Sméilta choklad
Chokladglasyr (t.ex. Dr. Oetkers morka choklad med 55% kakao, 150 g)  Stélkast-
rull - - - 15 nej
@ 16.cm
Véarma och varmhalla linsgryta
Linsgryta*
Starttemperatur 20°C
Mangd: 450 g 716 cm- 1:30 ) . .
9 (utan omror-  ja 1,5 ja
gryta :
ning)
Méngd: 800 g 399 cm- 2:30 ) . ‘
9 (utanomrér-  ja 1,5 ja
gryta )
ning)
Linsgryta pé burk
T.ex. linsterrin med korv frén Erasco.
Starttemperatur 20°C
Méngd: 500 g 716 cm- . ) ca 1:30 . . .
anta (rérom eﬁerca Ja ) Ja
1 min.)
Méngd: 1 kg 399 cm- . ) ca 2:30 . . .
aryta (rérom e_fterca Ja ) Jja
1 min.)
Gora béchamelsas
Mjélktemperatur: 7°C
Ingredienser: 40 g smér, 40 g mjol, 0,5 | mjolk (3,5%) och en nypa salt
1. Smalt smoret, ror ned mjél och salt och varm pa grundred- Stélkast-
ningen. rull 2 ca6:00 nej
@16.cm
Eigglsatt mjélk till redningen och koka upp under standig omror- 7 ca 6:30 nej
3. Nar béchamelsasen kokat upp, 14t st& 2 minuter till p& kokzonen ] ) ] 5 nej

under standig omrorning.
*“Recept enligt DIN 44550

**Recept enligt DIN EN 60350-2
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Forvarm Tillaga

Tillagningstid
(min.:sek.)

Provrétter Formar Effektlage

Lock Effektlage Lock

Koka risgrynsgrét
Koka risgrynsgrot med lock
Mjolktemperatur; 7°C

Véarm mjélken tills den bérjar hoja sig.Stall in rekommenderat effektlédge
och tillsétt ris, socker och salt till mjélken.

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

(3.5%) och 1 g salt g 1&%““‘ 85 a530  nel  (romefter  ja
g ca 10 min.)
Ingredienser: 250 g rundkornigtris, 120 g socker, 1 Imjélk (3,5%) 392 cm- 3
och 1,5 g salt ayta 8,5 ca5:30 nej (réromefter ja
y ca 10 min.)

Koka risgrynsgrét utan lock

Mjolktemperatur: 7°C

Tillsétt ingredienserna till mjdlken och varm pa under standig omrérning.
Stall in rekommenderat effektldge och koka upp mjolken 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 neJ 8 neJ
Ingredienser: 250 g rundkornigtris, 120 g socker, 11 mjolk (3,5%) @22 cm- . . .
och 1.5 g salt gyt 8,5 ca 5:30 nej 2,5 nej
Koka ris*
Vattentemperatur: 20°C
Ingredienser: 125 g lngkornigt ris, 3 dl vatten och en nypa salt 316 cm- _
ata 9 ca2:30 ja 2 ja
Ingredienser: 250 g Iangkornigt ris, 6 dl vatten och en nypa salt @922 cm- 9 03 2:30 ja o5 ia
gryta ' '
Steka kotlettrad
Starttemperatur pa kotlettraden: 7°C
Méngd: 3 kotlettrader (totalvikt ca 300 g, 1 cm tjocka) och 1 msk  Stekpanna , . .
solrosolja @24 cm 9 ca 1:30 neJ 7 neJ
Gora pannkakor**
Méngd: 0,55 dl smet per pannkaka Stekpanna . . .
@24 cm 9 ca 1:30 nej 7 nej
Fritera djupfryst pommes frites
Méngd: 2 | solrosolja, per portion: 200 g djupfryst pommes frites @22 om- Tills oljan upp-
(t.ex. McCain 123 Frites Original) i 9 nittentempe-  nej 9 nej
ary ratur av 180°C

*Recept enligt DIN 44550

“*Recept enligt DIN EN 60350-2
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