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Hva du ma ta hensyn il

For montering

Transportskader

Elektrisk tilkopling

Sikkerhets-
anvisninger

Overopphetet olje og fett

Varme kokeplater

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

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

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

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

Dette apparatet er bare beregnet pa bruk i private
husholdninger. Kokesonen mé bare brukes til
oppvarming av matvarer.

Overopphetet olje eler fett kan antennes. Fare for
brann! Opphold deg i naerheten nar du varmer opp
fett eller olje. Dersom oljen antennes, ma du aldri
slokke med vann. Legg straks et lokk eller en tallerken
over. Skru av kokeplaten.

La kokekaret kjoles av pa kokeplaten.

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

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

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

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



Vate grytebunner og
kokeplater

Sprekker i glasskeramikken

Kokeplaten avgir varme,
men indikasjonen fungerer
ikke

Kokesonen slar seg av

Ukyndig reparasjon

Arsaker til skader

Gryte- og pannebunner

Varme panner og gryter

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

Hold alltid kokeplater og grytebunner torre.

Hvis det er sprekker, revner eller riper i glasskera-
mikken, kan det oppsta fare for kortslutning.

Sla av apparatet umiddelbart.

Sla av sikringen til apparatet i sikringsskapet.
Kontakt kundeservice.

Dersom kokeplaten avgir varme uten at displayet
fungerer, méa du sla av kokeplaten. Fare for
forbrenning!

Kontakt kundeservice.

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

Fare for brann!

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

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

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

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

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

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



Salt, sukker og sand

Harde og spisse

gjenstander

Overkok

Folier og plast

Eksempler pa mulige

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

Harde eller spisse gjenstander som faller ned pa
kokesonen kan forarsake skader.
Ikke oppbevar slike gjenstander over kokesonen.

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

Forsiktig Glasskrapen har et skarpt blad.

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

Felgende skader pavirker verken funksjonen eller
stabiliteten til glasskeramikken.

Kraterdannelser
som skyldes smeltet sukker eller sterkt sukkerholdige
retter.

Riper
som skyldes salt-, sukker- eller sandkorn eller ru
grytebunner.

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

Slitt dekor
som skyldes uegnet rengjeringsmiddel.



Bli kjient med apparatet

Betjeningsfelt

Bruksanvisningen gjelder for ulike kokesoner. Pa side
2 finner du en modelloversikt med malangivelser.

| dette kapittelet finner du en beskrivelse av
betjeningsfelt, kokeplater og indikatorer. Disse er
forskjellige, avhengig av type.

Betjeningsomradene er utstyrt med piezo-teknologi.
Du aktiverer symbolet pa metallfeltet med et lett trykk.

Betjeningsomrade

Indikasjoner for
Koketrinn /-5
Klar til bruk —
Restvarme H/k
o L B 171 171 171 121 N
® I o I 00 I e e
O Aam @ - = + = = + = + = + ®@ e
| | —Re— |
Betjeningsomrade for Betjenings- Betjeningsomrade for
D Hovedbryter omrade for Betjenings- tokrets-kokeplate
a Minnefunksjon tidsurfunksjon omrader for @D stckesone
© Tokrets-kokeplate Regulering av
koketrinn

Nér du berarer et symbol, aktiveres den tilsvarende

funksjonen.

Eksempel: Berer symbolet ©.

Den ytre varmekretsen pa tokrets-kokeplaten kobles

inn.



Kokeplatene

Enkrets-kokeplate

Tokrets-kokeplate

Stekesone

Med disse kokeplatene kan du ikke endre storrelsen
pa kokeflaten.

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

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

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

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

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

Innkobling av stekesone:

Berar symbolet Q. Kontrollampen lyser.
Utkobling:

Beror symbolet G>én gang til. Kontrollampen
slukkes.

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



Tokrets—kokeplate,
kokeplate med stekesone

Restvarme-
indikator
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Pa disse kokeplatene kan sterrelsen endres.
Kokeplaten ma veere slatt pa.

Innkobling av den ytre varmekretsen:
Berer symbolet @B. Kontrollampen lyser.

Innkobling av stekesonen:

Berar symbolet @B én gang til. Kontrollampen lyser.
Utkobling av den ytre varmekretsen:

Beror symbolet @I én gang til. Kontrollampen
slukkes.

Tokrets-kokeplaten pa 20 cm og stekesonen

14,5 x 35 cm kan ikke koples inn samtidig. Disse to
innkoplingsalternativene er sperret i forhold til
hverandre.

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

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

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

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

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



Hovedbryter med barnesikring

Hovedbryter

Innkobling

Utkobling

Veiledning

Barnesikring

Aktivere barnesikringen

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

Beror symbolet (D til indikasjonene — pa kokeplaten
lyser.

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

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

Finnes det fortsatt restvarme nar kokesonen slas
pa, blinker felgende vekselvis pa kokeplate-
indikasjonen H/k 0g —.

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

Sla pa kokesonen med hovedbryteren.

1. Still alle 4 kokeplatene pé koketrinn 2.

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

3. Beror hovedbryteren i minst 5 sekunder. Etter
dette hores et lydsignal.
Barnesikringen er aktivert.
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Bruke kokesonen

Deaktivere barnesikringen

Sperre kokesonen
midlertidig

Oppheve den midlertidige
sperren

Hver gang du slér p& kokesonen, ma du berere D i
mer enn 4 sekunder. Mens dette pagar, blinker
indikasjonen &. Nar indikasjonen slukkes, er
kokesonen slatt pa.

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

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

Kokesonen ma vaere slétt av. Berer hovedbryteren D i
mer enn 4 sekunder. Kokeplateindikasjonene slokkes.
Indikasjonen & lyser i 10 sekunder for den slokkes.
Kokesonen er last.

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

Koking

Betjeningsomradet + og -
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| dette kapittelet finner du en beskrivelse av hvordan
du stiller inn kokeplatene. | tabellen finner du koketrinn
og koketider for de ulike rettene. De ulike tipsene kan
hjelpe deg med & spare energi.

Still inn gnsket koketrinn med symbolene + og -.

Koketrinn 1 = laveste effekt
Koketrinn 9 = hoyeste effekt

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



Slik stiller du inn:

B eo0

B eo0

®O

Kokeplaten ma veere slatt pa.

1. Beror symbolet —.
| indikasjonen blinker .

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

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

13



Skru av kokeplaten

Berar symbolet - inntil  vises.

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

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

Tabell
| tabellen nedenfor finner du noen eksempler.
Koketidene kan variere ut fra matvaretype og
matvarenes vekt, tykkelse og kvalitet. Derfor kan den
faktiske koketiden avvike fra dette.
Mengde Oppkokings- ~ Trinn for Varighet for
trinn 9 videre-  viderekoking
koking
Smelting
Sjokolade, glasur, smar,
honning 100 g - 1-2 -
Gelatin 1 pk. - 1-2 -
Oppvarming
Herm.grennsaker 400 g-800 g 2-4 min. 1-2 3-6 min.
Buljong 500 ml-1 1. 3-4 min. 7-8 2-4 min.
Jevnede supper 500 ml-1 1. 2-4 min. 2-3 2-4 min.
Melk 200 ml-400 ml 2-4 min. 1-2 2-3 min.
Oppvarming og varmholding
Gryterett (f. eks. linsegryte) 400 g-800 g 2-3 min. 1-2
Melk 500 ml-1 1. 3-4 min. 1-2
Opptining og oppvarming
Dypfrossen spinat 300 g-600 g 4-5 min. 2-3 5-15 min.
Dypfrossen gulasj 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 20-30 min.

14



Mengde Oppkokings-  Trinnfor Varighet for
trinn 9 videre-  viderekoking
koking
Trekking
Melboller (1-2 1 vann) 4-8 stk. 8-12 min. 4-5* 20-30 min.
Fisk 300 g-600 g 5-8 min. 4-5* 10-15 min.
Koking
Ris (med dobbelt vannmengde) 125g-250 g 3-4 min. 2-3 15-30 min.
Grotris (500 ml-1 I melk) 1259-250 ¢ 4-6 min. 1-2 25-35 min.
Poteter m. skall og 1-3 kopper
vann 750 g-1,5kg 5-7 min. 4-5 25-30 min.
Poteter u. skall og 1-3 kopper
vann 750 g-1,5kg 5-7 min. 4-5 15-25 min.
Ferske grannsaker med
1-3 kopper vann 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 10-20 min.
Nudler (1-2 | vann) 200 g-500 g 8-12 min. 6-7* 6-10 min.
Surring
Rulader 4 stk. 5-8 min. 4-5 50-60 min.
Oksestek 1 kg 5-8 min. 4-5 80-100 min,
Gulas; 500 g 6-11 min. 4-5 50-60 min.
Steking
Pannekaker 2-4 min. 6-7 Stekes fortlapende
Schnitzel, panert 1-2 stk. 2-4 min. 6-7 6-10 min.
Biff 2-3 stk. 2-4 min. 7-8 8-12 min.
Fiskepinner 10 stk. 2-4 min. 6-7 8-12 min.
Fritering (i 1-2 | olje)
Dypfrosne varer 200 g fer ny 10-15 min. 8-9 Friteres fortlapende
péfylling
Annet 400 g for ny 10-15 min. 4-5 Friteres fortlapende
péfylling

*

Kokes videre uten lokk

15



Tips til
energisparing

Riktig grytestorrelse

Sett pa lokket

Bruk lite vann til koking av
matvarer

Skru ned

Utnyttelse av restvarmen

16

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

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

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

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

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

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

Still kokeplaten tidsnok ned til et lavere trinn!

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

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



Koke med oppkoblingselektronikk

Alle fire kokeplater har oppkokingselektronikk.

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

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

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

Slik stiller du inn

1. Still inn ensket viderekokingstrinn for kokeplaten.

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

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

17



Tabeller

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

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

Retter med oppkokingselektronikk  Mengde Koketrinn  Varighet, minutter
Oppvarming

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

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

Opptining og oppvarming

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

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

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

Rulader 4 stk. A 4-5 50-60
Oksestek 1 kg A 4-5 80-100
Steking

Fiskepinner 10 stk. A 6-7 8-12
Pannekaker A 6-7 Stekes fortlapende
Panerte schnitzler 1-2 stk. A 6-7 8-12

18



Tips for
oppkokings-
elektronikk

Maten koker ikke opp med
oppkokingselektronikken.

Melk eller sterkt
skummende matretter kan
koke over.

Melken brenner fast.

Ved steking kleber maten
seg fast i pannen.

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

2 kopper vann.

Ris kokes best i dobbelt mengde vann.

Sett lokk pé kasserollen.

For retter som skal kokes i rikelig med vann

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

Bruk en hoy gryte.

Skyll av kasserollen for den blir fylt.

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

Tidsuret fungerer som et koblingsur. Med tidsuret kan
du serge for at alle fire kokeplater slas av nar du
onsker.

| tillegg inneholder tidsurfunksjonen et varselur. Dette
uret fungerer uavhengig av andre innstillinger. Det kan
ogsa stilles inn dersom kokeplaten er sperret.

En kokeplate skal

slas av automatisk Angi en varighet for den enskede kokeplaten.
Kokeplaten slér seg automatisk av etter den innstilte

varigheten.
Slik stiller du inn 1 For kokeplater som skal benytte tidsurfunksjonen
ma koketrinnet stilles inn.
/ 2 Beror symbolet — og + samtidig.
Indikasjonen I->1 for ensket kokeplate blinker.
N /// O0 blinker i tidsurdisplayet.
:/|_>\_ Hvis du velger en annen kokeplate, berarer du
/1_'1\ 17107 symbolet — og + samtidig inntil indikasjonen I-1 for
o ! R onsket kokeplate blinker.
> _Q- 9
/ 3 Beror symbolet - eller symbolet +.
Forslagsverdien vises.
\\\ ' /// For +: 30 minutter
:/|_>\: for —: 10 minutter
[ /1_'1\ N Indikasjonen I=>1 for kokeplaten blinker fortsatt.
o ! 1
— D -a

20
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Nar tiden er telt ned

Korrigering av varigheten

Annullere tidsuret

Veiledning

4 Bergr symbolet — eller symbolet + inntil ansket
varighet vises pé tidsurdisplayet. Varigheten
blinker i noen sekunder og telles deretter ned. Hvis
du har stilt inn varighet for flere kokeplater, er det
alltid den korteste varigheten som vises i
indikasjonen. Indikasjonene -1 for kokeplatene
lyser.

Néar varigheten er telt ned, kobles kokeplaten ut. Pa
koketrinnindikasjonen vises en {i. Du harer et
lydsignal. St blinker pa tidsurdisplayet, og
kontrollampen blinker.

Berar symbolet — og + samtidig inntil den enskede
indikasjonen -1 blinker. Endre varighet med
symbolet - eller symbolet +.

Berar symbolet — og + samtidig inntil den onskede
indikasjonen =1 blinker. Still pa &5 med —. Etter noen
sekunder slukkes displayet.

Du vil vise den resterende varigheten for kokeplaten:
Beror symbolet — og + samtidig helt til

indikasjonen I->1 for den aktuelle kokeplaten blinker.
Varigheten vises i 5 sekunder.

Du kan stille inn en varighet pa inntil 99 minutter.

Den automatiske tidsbegrensningen er ogsa aktiv
under tidsurfunksjonen.

Etter strambrudd er ikke lenger tidsurfunksjonen aktiv.
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Varselur

Slik stiller du inn

Nar tiden er gatt

Korrigering av tiden

Veiledning

22

Med varseluret kan du stille inn en tid pa inntil
99 minutter. Dette uret fungerer uavhengig av andre
innstillinger.

1. Berer symbolet - og + samtidig helt til
indikasjonen £ for varselur blinker. G blinker i
tidsurdisplayet.

2. Beror symbolet - eller symbolet +. Forslagsverdien
vises.
Symbol +: 10 minutter
Symbol =: 05 minutter

3. Stillinn tiden med symbolet - eller +.
Etter noen sekunder telles tiden ned. Tiden med
kortest varighet i tidsuret telles synlig ned.

Nar tiden er utlept, herer du et lydsignal. 5 blinker i
tidsurdisplayet. Indikasjonen 2 for varselur blinker.
Etter 10 sekunder slas indikasjonen av.

Berar symbolet — og + samtidig helt til indikasjonen £
for varselur blinker. Tidsurdisplayet blinker. Endre
varighet med symbolet — eller symbolet +.

Etter strambrudd er ikke lenger varseluret i drift.



Minnefunksjon

Lagre innstilling

Slik gar du frem

Med minnefunksjonen kan du til enhver tid lagre og
hente frem koketrinn og -tider for en rett.

Minnefunksjonen er praktisk nar du trenger flere
forskjellige koketrinn til en rett og tilbereder retten ofte.

Nar du lager retten, trenger du samme betingelser
som da du lagret den, f.eks:

samme kasserolle og samme mengde og
utgangstemperatur for retten.

Du kan lagre en minneprosess for hver kokeplate. For
hver minneprosess kan du lagre inntil 5 innstillinger.
Den maksimale varigheten for registreringen er

99 minutter.

1. Kokesonen méa veere slatt pa. Beror symbolet A i
minst 2 sekunder. Du herer to signaler. Etter
2 sekunder blinker indikasjonen A.

2. Med symbolet + eller — velger du ensket kokeplate
og stiller inn koketrinnet. Indikasjonen A ved siden
av kokeplateindikasjonen blinker. Registreringen
begynner.

3. Tilbered retten slik du ensker. Alle innstilingene
registreres.

4. Nar retten er ferdig, slér du av kokeplaten.
Tilberedningsprosessen er lagret.
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Veiledning
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Hvis du stiller inn mer enn 5 koketrinn for retten,
blinker tidsurdisplayet ==.

Pé&felgende koketrinn blir ikke lenger registrert.
Tidsurdisplayet slukkes nar du berarer et vilkarlig
betjeningsfelt for tidsurfunksjonen. Retten kan na
tilberedes videre som onsket.

Hvis du vil lagre en annen minneprosess for en
kokeplate:

Registrer en ny prosess. Den gamle programmeringen
blir overskrevet.

Nar du vil tilberede en lagret rett pa nytt, henter du
frem minnefunksjonen.

Beror symbolet A kort. Du herer et signal. Velg
onsket kokeplate med symbolet + eller —.
Minneprogrammet begynner.

| kokeplateindikasjonen vises de lagrede innstillingene
i hurtig tempo.

Kokeplaten blir ikke varm. Indikasjonen -1 for
kokeplaten blinker.

Hvert enkelt trinn vises i 3 sekunder i indikasjonen.
Symbolet A lyser.
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Veiledning

Etter at alle trinnene er vist, starter minneprogrammet.
Kokeplaten blir varm. Indikasjonen A for kokeplate og
indikasjonen for -1 tidsurfunksjonen lyser fast.

| kokeplateindikasjonen vises den aktuelle
innstillingen. | tidsurindikasjonen vises varigheten for
hele tilberedningsprosessen ved at den telles ned.

Mens minneprogrammet pagar, kan du vise de
gjenveerende koketrinnene og den aktuelle
varigheten:

Bergr symbolet — og + pa tidsurfunksjonen samtidig.
Berar symbolet +, det aktuelle koketrinnet og
varigheten vises. Med symbolet + kan du né vise alle
gjenveerende koketrinn og den aktuelle varigheten.

Nar minneprogrammet er ferdig, slas kokeplaten av.
Du herer et signal. | tidsurindikasjonen blinker £7.
Indikasjonen I->1 for kokeplaten blinker. |
kokeplateindikasjonen lyser .

Hvis du bruker minnefunksjonen med flere kokeplater
samtidig, vises den korteste varigheten for et av
minneprogrammene pa tidsurdisplayet.

Du kan ogsa vise varigheten for et annet minne-
program. Bergr symbolet — og + pa tidsurfunksjonen
samtidig og helt til den gnskede indikasjonen -1
blinker.
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Automatisk tidsbegrensning

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

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

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

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

Sla av bekreftelsestonen
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Nar du bergrer et felt, hores en kort bekreftelsestone.
Denne tonen kan kobles ut.

Sla pa kokesonen med hovedbryteren.

1. Still alle 4 kokeplatene pé koketrinn 3.

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

3. Beror hovedbryteren i minst 5 sekunder. Etter
dette hores et bekreftelsessignal.

Du kan ogsé koble inn bekreftelsestonen igjen. Gjor
akkurat det samme som ved utkoblingen.



Vedlikehold og rengjaring

Vedlikehold

Rengjaring av
glasskeramikken

Rengjoringsmidler

Uegnede rengjgringsmidler

Glasskrape

lkke bruke haytrykksvasker eller dampstrale ved
rengjering!

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

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

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

Vannflekker kan ogsa fiernes med sitron eller eddik.

Bruk aldri:

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

Kraftig smuss fiernes enklest med en glasskrape.
Glasskrape.

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

De andre delene av skrapen kan lage riper i
glasskeramikken.

Bladet er svaert skarpt. Fare for personskader! Trekk

inn skrapebladet hver gang det har veert i bruk.

Skadde skrapeblad ma straks skiftes ut.
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Slik rengjor du den
glasskeramiske
koketoppen

Metalliske misfarginger

Rengjaring av
piezo-betjeningsfelt
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Matrester og fettsprut fiernes med glasskrapen.

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

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

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

Bruk bare varmt sdpevann.

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

Sitron og eddik er ikke egnet til rengjering av
betjeningsfeltet. Det kan oppsta matte omrader.



Det har oppstatt en feil, hva kan du

gjore?

Kokesonen fungerer ikke

| kokeplateindikasjonene
blinker £, og du horer et
signal

Kokesonen har slatt seg av
Reparasjon

A

Indikasjonen viser £ - og
tall

Indikasjonen viser F og tall

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

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

Ett eller flere betjeningsfelt ble aktivert uavbrutt i mer
enn 5 sekunder.
Still inn pa nytt.

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

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

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

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

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

Indikasjon  Feil

Tiltak

e Apparatet er for varmt og  Ta av grytene fra kokeplatene. ~< slokkes nr du kvitterer

har koblet seg ut.

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

Feil

Tiltak

Fd

Apparatet er for varmt og
har koblet seg ut.

Kontroller om det star en varm gryte pa betjeningsfeltet.
Ta gryten bort fra betjeningsfeltet. Vent noen minutter til
betjeningsfeltet er noe avkjglt. Hvis F vises pé nytt etter
innkobling, ring til kundeservice.

FB Kokeplaten har veert for Den automatiske tidsbegrensningen ble aktivert.
lenge i uavbrutt drift. SIa av kokeplaten.
Du kan sl den pa igjen med det samme.
uHon Kokesonen er tilkoblet p& ~ Koble apparatet ut med apparatsikringen eller
feil mate. sikringsbryter i sikringsskapet.
Merk:
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Temperaturen pa kokeplaten blir regulert giennom
inn- og utkobling av varmen; det vil si at den
rodgledende oppvarmingen ikke alltid er synlig. Hvis
du velger et lavt koketrinn, kobles oppvarmingen ofte
ut, pa heyere koketrinn kobles oppvarmingen
sjeldnere ut. Selv pa heyeste koketrinn kobles
oppvarmingen noen ganger inn og ut.

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

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

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

Alt etter arbeidsplaten overflate kan det oppsté en
liten, ujevn sprekk mellom arbeidsplate og kokesone.
Rundt kokesonen finnes det derfor en elastisk tetning.

Glasskeramikk kan ha en noe ujevn overflate, noe
som skyldes selve materialet. Pa grunn av den
speilglatte overflaten i kokesonen kan selv den minste
luftbleere med diameter pa mindre enn 1 mm vaere
sveert synlig. Dette innvirker verken péa funksjonen eller
levetiden til den glasskeramiske koketoppen.



Emballasje og gammel maskin

Under transporten er apparatet beskyttet av
emballasjen. Alle materialer som brukes er
miljigvennlige og kan brukes om igjen. Vi ber deg
derfor om & kvitte deg med emballasjen pa en
miligvennlig mate.

Gamle apparater er ikke verdilgst avfall. Med en
miligvennlig skroting kan det gjenvinnes verdifulle
rastoffer.

For du kvitter det med det gamle produktet, ma det
gjeres ubrukelig eller merkes med et klebemerke med
"OBS! Kassert!”

Adressen til avfallsdeponier og miljgstasjoner far du
ved & henvende deg til faghandelen eller kommunen
der du bor.

Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

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

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

Typeskiltet med numrene finner du pa apparatpasset.
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Akrylamid i matvarer

Hvordan oppstar
akrylamid?

Hvilke retter berores av
dette?

Hva kan du gjore?

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

Akrylamid i matvarer oppstar ikke pa grunn av ytre
forurensning. Stoffet dannes ved tilberedning av
matvarene selv - forutsatt at disse inneholder
karbohydrater og proteiner. Noyaktig hvordan dette
skjer, har ingen enna kunnet klarlegge. Men alt tyder
pé at akrylamidinnholdet er sterkt pavirket av:

Hoye temperaturer
Lavt vanninnhold i matvarene
Kraftig bruning av produktene.

Akrylamid oppstar fremfor alt i korn- og potetpro-
dukter som tilberedes ved hoy varme. Dette gjelder
blant annet:

Potetchips, pommes frites, Toast, rundstykker, brad
Finbakst av mardeig som kjeks, pepperkaker og
lignende.

Du kan unngéa haye akrylamidverdier ved baking,
steking og grilling.

| den forbindelse har aid! og BMVEL? (det tyske
forbrukerdepartementet) gitt foelgende anbefalinger:

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

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

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

Jo starre og tykkere stekevarene er, jo mindre
akrylamid inneholder de.



Frityrsteking Frityrfettet ma ikke veere varmere enn 175 °C.
Kontroller temperaturen med et eksternt
fettermometer.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Foreinstallationen

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

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

Sak.e rhets— Denna produkt &r endast avsedd for privata hushall.
anvisningar Anvand héllen uteslutande for tillagning av matréatter.
Overhettning av olja och Olja och fett som 6verhettas kan borja brinna.
matfett Brandfara! Ldmna inte hallen vid uppvarmning av
matfett eller olja. Om olja sjélvantander ska man inte
forsdka slacka elden med vatten.
Lagg genast pa ett lock eller en tallrik.
Sténg av kokzonen.
Lat kérlet svalna pa kokzonen.
Heta kokzoner Ta inte pa heta kokzoner. Risk for brannskador!

Hall barn borta fran spisen. Restvarmeindikeringen
varnar for heta kokzoner.

Lagg aldrig brannbara féremal pa hallen. Brandfaral

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

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

Sprickor i glaskeramiken

Kokzonen varms upp, men
indikeringen fungerar inte

Haéllen stangs av

Icke fackméssiga
reparationer

Orsaker till skador

Bottnar pa kastruller och
stekpannor

Heta stekpannor och
kastruller

Salt, socker och sand

Om vétska hamnar mellan kastrullens botten och kok-
zonen kan angtryck uppsta. Genom angans tryck kan
kastrullen plétsligt hoppa till. Risk for personskador!
Se till att kokzonen och kastrullens botten alltid ar
torra.

Vid hack, sprickor eller repor i glaskeramiken
foreligger risk fér kortslutning.

Stang genast av héllen.

Koppla ur sakringen till hallen i sékringsladan.
Kontakta service.

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

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

Brandfaral

Koppla ifrén sékringen i sékringsladan och kontakta
service.

Icke fackmassiga reparationer ar farliga. Risk for
stétarl

Endast servicetekniker som utbildats av tillverkaren far
utfora reparationer pa hallen.

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

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

Folj tillverkarens anvisningar for specialkarl.

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

Salt, socker och sand repar glaskeramiken. Anvand
inte hallen som avlastnings- eller arbetsyta.
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Harda och spetsiga foremal Om harda eller spetsiga foremal faller pa hallen kan
skador uppsta.
Forvara inte sadana foremal ovanfor héllen.

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

OBS! Glasskrapan har en vass egg.

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

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

Gropar

/ / pa grund av fastsmalt socker eller livsmedel med

mycket hdg sockerhalt.

Repor

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

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

P Bortnétt dekor
e péa grund av olampligt rengdringsmedel.
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Lar kanna din spis

Mandverpanel

Bruksanvisningen galler for olika hallar. P& sidan 2
finns en typdversikt med méattangivelser.

| detta kapitel beskriver vi mandverfalt, kokzoner och
indikeringar. Dessa kan variera beroende pa

apparattyp.

Mandverfalten ar utrustade med piezo-teknik. Man
bekraftar symbolen pa metall-listen genom att trycka

latt pa den.

Indikeringar for
effektldge -5
driftoeredskap —
restvarme H/h

[ e}
'ﬁ

© am @ -
| |

+
|
i
|
+

® e

I R

Mandéverfalt for
D huvudstrémbrytare
a Memory-funktion

Manoéverfalt

© kokzon med tvé storlekar

Manoverfalt for
timer-funktion

Mandéverfalt for
reglering av
effektlége

Manoverfalt for
© kokzon med tva
storlekar

@D oval grytzon

Né&r man trycker latt pd en symbol aktiveras respektive

funktion.

Exempel: Tryck pa symbolen ©.

Det yttre varmeelementet for kokzonen med tva

storlekar kopplas pa.
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Kokzonerna

Kokzon med en storlek

Kokzon med tva storlekar

Oval kokzon
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Storleken pa dessa kokzoner kan inte &ndras.

Valj korrekt kokzon.
Kastrullens storlek maste passa kokzonens storlek.

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

Koppla till det yttre varmeelementet:

Tryck pa symbolen ©. Kontrollampan lyser. Stanga
av:

Tryck pa symbolen © igen. Kontrollampan slocknar.

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

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

Koppla till den ovala kokzonen:

Tryck pé& symbolen GD. Kontrollampan lyser.

Sténga av:

Tryck pa symbolen Oigen. Kontrollampan slocknar.

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



Kokzon med tva storlekar, Storleken pé dessa tva kokzoner kan andras.
kokzon med oval grytzon Kokzonen maste vara tillkopplad.

For att koppla till det yttre varmeelementet:
Tryck pa symbolen @B. Kontrollampan lyser.

For att koppla till den ovala grytzonen:

Tryck pa symbolen @B igen. Kontrollampan lyser.
For att koppla fréan det yttre varmeelementet:

Tryck pa symbolen @B igen. Kontrollampan slocknar.

Kokzonen med tva storlekar (20 cm) och den ovala
grytzonen (14,5 x 35 cm) kan inte kopplas till
samtidigt. De bada tillkopplingarna spérrar varandra.

N&r man kopplar till kokzonen nasta gang, valjs den
senaste anvanda storleken automatiskt.

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

Visas H pa displayen ar kokzonen fortfarande het.
Man kan t ex halla en ratt varm eller smalta glasyr.
'-’ ’- Nar kokzonen svalnat ytterligare &ndras indikeringen
[N | [N | till . Indikeringen slocknar nar kokzonen svalnat
tillr&ckligt.

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

1



Huvudstrombrytare med barnsparr

Huvudstrémbrytare

Koppla pa

Sténga av

Anmaérkning

Barnsparr

Aktivera barnsparr
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Med huvudstrombrytaren kopplar man till elektroniken
till mandverfaltet. Nu ar hallen redo att tas i bruk.

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

Tryck pa symbolen (D tills indikeringarna — for
kokzonerna slocknar. Alla kokzoner kopplas ifran.
Restvarmeindikeringen fortsatter att lysa tills
kokzonerna kylts av tillrackligt.

Hallen stdngs av automatiskt, nér alla kokzoner varit
frankopplade langre &n 10 sekunder.

Om det fortfarande finns eftervarme nér héallen
kopplas till, blinkar H/H och — omvéxlande i kokzons-
indikeringen.

For att barn inte ska koppla till kokzonerna, kan man
sékra hallen mot oavsiktlig tilkoppling. Barnspéarren
aktiveras permanent.

Koppla till hallen med huvudstrémbrytaren.

1. Stall alla 4 kokzoner pé effektlage 2.

2. Koppla ifrén kokzonerna efter varandra frén héger
till vanster.

3. Tryck pd huvudstrémbrytaren under minst
5 sekunder, efter denna tid ljuder en signal.
Barnspéarren ar aktiverad.



Manodvrera héllen

Avaktivera barnspérren

Sparra héllen vid enstaka
tillfallen

Upphava engangssparren

Tryck péa huvudstrombrytaren (D langre an 4 sekunder
varje gang héllen kopplas till. Under tiden blinkar
indikeringen @. Sa snart indikeringen slocknar &r
héllen tillkopplad.

Man kan avaktivera barnsparren igen. Gor precis pa
samma satt som vid aktiveringen av barnspérren.

Man kan spérra héllen en enstaka gang, nar t ex sma
barn ar pa besok:

Hallen maste vara frankopplad.

Tryck pa huvudstrombrytaren (D langre an

4 sekunder. Kokzonsindikeringarna slocknar.
Indikeringen & lyser under 10 sekunder och slocknar.
Hallen ar sparrad.

Tryck pa huvudstrombrytaren (D langre an
4 sekunder. Hallen ar tillkopplad. Sparren &r upphavd.

Matlagning pa hallen

Manoéverfalt + och -

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

Med symbolerna + och — stéller man in énskat
effektlage.

Effektlage 1 = Iagsta effekt
Effektlage 9 = hogsta effekt

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

B o0
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Hallen maste vara tillkopplad.

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

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

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



Sténga av kokzonen

Tryck pé symbolen —, tills J visas.

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

Kokzonen sténgs av och efter ca 5 sekunder visas
eftervarmeindikeringen.

Tabell
| tabellen nedan finns nagra exempel.
Tillagningstiderna beror pa livsmedlens typ, vikt och
kvalitet. Darfér kan avvikelser férekomma.
Méngd Uppkoknings- Effektldge Tidsatgang for
lage 9 for fortsatt fortsatt tillagning
tillagning
Sméltning
Choklad, chokladglasyr,
smor, honung 100 ¢ - 1-2 -
Gelatin 1 paket - 1-2 -
Uppvérmning
Konserverade gronsaker 400 g-800 g 2-4 minuter 1-2 3-6 minuter
Buljong 5d-11 3-4 minuter 7-8 2-4 minuter
Redd soppa 5d-11 2-4 minuter 2-3 2-4 minuter
Mjolk 2 -4l 2-4 minuter 1-2 2-3 minuter
Uppvérmning och
varmhallning
Gryta (t ex linsgryta) 400 g-800 g 2-3 minuter 1-2
Mjolk 5d-11 3-4 minuter 1-2
Upptining och uppvérmning
Spenat djupfryst 300 g-600 g 4-5 minuter 2-3 5-15 minuter
Gulasch djupfryst 500 g-1 kg 4-5 minuter 2-3 20-30 minuter
Sjudning
Kroppkaka (1-2 | vatten) 4-8 st 8-12 minuter ~ 4-5* 20-30 minuter
Fisk 300 g-600 g 5-8 minuter 4-5* 10-15 minuter
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Méngd Uppkoknings- Effektlage Tidsatgang for

lage 9 for fortsatt fortsatt tillagning
tillagning

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

*

Fortsatt tillagning utan lock

Tips for

eneregibesparing

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

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

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

Anvand sma karl for sma livsmedelsmangder. En storre
endast delvis fylld kastrull behdver mycket energi.



Anvanda lock

Anvand vatten sparsamt

Séank temperaturen

Utnyttja eftervarmen

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

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

Séank effektlaget i ratt tid.

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

Sa lange som eftervarmeindikeringen H lyser kan man
anvanda den frankopplade kokzonen for
uppvarmning och smaltning.

Tillagning med uppkokningselektronik

Alla fyra kokzonerna ar utrustade med
uppkokningselektronik.

Man behdver inte langre koppla till kokzonen, vanta

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

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

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

47



Instalinin
9 1. Stallin det dnskade effektlaget for fortsatt tillagning

pé kokzonen.

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

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

Tabeller | tabellen nedan anges for vilka ratter uppkoknings-
elektroniken ar lamplig.

De mindre méngderna géller for de sma kokzonerna,
de stérre mangderna géller fér de stora. De angivna
vardena ar riktvarden.

Rétter med uppkokningselektronik  Mingd Effektlage Tillagningstid i
minuter

Uppvérmning

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

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

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

Mjolk 2di-4dl A 1-2 4-7

Uppvarmning och varmhallning

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

Upptining och uppvérmning

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

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

Sjudning

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

Kokning

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

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

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

Farska gronsaker med 1-3 koppar vatten 500 g-1 kg A 2-3 10-20
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Rétter med uppkokningselektronik  Mangd Effektlage Tillagningstid i
minuter

Steka under lock/brasera

Rullader 4 st A 4-5 50-60

Stek 1 kg A 4-5 80-100

Stekning

Fiskpinnar 10 st A 6-7 8-12

Pannkaka A 6-7 fortsatt stekning

Schnitzel, panerad 1-2 st A 6-7 8-12

Tips om
uppkoknings-
elektroniken

Maten kokar inte upp med
uppkokningselektroniken.

Mjoélk eller livsmedel som
skummar mycket kokar
over.

Mjélken branns vid.

Vid stekning brénns maten
fast i stekpannan.

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

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

2 koppar vatten vid de sméa kokzonerma.

Tillaga ris i dubbel mangd vétska.

Anvand lock pé kastrullen.

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

Anvand en hdg kastrull.

Skdlj kastrullen med kallt vatten innan mjélken hélls i.

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

Automatisk
avstangning av
kokzon

Instélining
N
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Timern har en funktion for avstangning. P& sa satt kan
man automatiskt stdnga av alla fyra kokzonerna.

Dessutom har timern en dggklocka. Den &r
oberoende av alla andra instéllningar. Den kan &ven
stéllas in om hallen &r spéarrad.

Stéllin tillagningstid fér den dnskade kokzonen.
Kokzonen sténgs av automatiskt efter
tillagningstidens slut.

1. Stallin effektlaget fér den kokzon som ska
anvandas med timer-funktionen.

2. Tryck p& symbolen - och + samtidigt.
Indikeringen I-1 for den 6nskade kokzonen
blinkar. P& timerdisplayen blinkar 54,
Om man véljer en annan kokzon trycker man pa
symbolerna — och + samtidigt tills indikeringen -3
for den dnskade kokzonen blinkar.

3. Tryck pé& symbolen - eller symbolen +.
Ett forslagsvéarde visas.
Vid +: 30 minuter
vid =: 10 minuter
Indikeringen -1 fér kokzonen fortsatter att blinka.
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Nar tiden har I6pt ut

Andra tillagningstid

Angra i fortid

Anmaérkning

4. Tryck pa symbolen - eller symbolen +, tills den
Onskade tillagningstiden visas pa timerdisplayen.
Tillagningstiden blinkar i nagra sekunder och
raknas sedan ner. Om man har stéllt in
tillagningstid fér flera kokzoner, réknas den
kortaste tillagningstiden ner synligt pa displayen.
Indikeringarna -1 for kokzonerna lyser.

Nar tiden har 16pt ut, stdngs kokzonen av. |
effektlagesindikeringen visas &. En signal ljuder. P&
timer-displayen blinkar 5 och kontrollampan blinkar.

Tryck pé& symbolen — och + samtidigt tills den
Onskade indikeringen I=1 blinkar. Andra
tillagningstiden med symbolen - eller symbolen +.

Tryck pa symbolen — och + samtidiigt tills den
Onskade indikeringen I->1 blinkar. Stéll in Z med
symbolen —. Efter nagra sekunder slocknar
indikeringen.

L&sa av aterstéende tillagningstid for en kokzon: Tryck
pé symbolerna — och +samtidigt tills indikeringen -1
for respektive kokzon blinkar. Tillagningstiden visas i 5
sekunder.

Du kan stélla in en tillagningstid pa upp till 99 minuter.

Den automatiska tidsbegréansningen ar aktiv aven vid
timerfunktionen.

Efter ett stromavbrott &r timer-funktionen inte langre
aktiv.
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Timer

Gor sa har

Nar tiden har gatt

Andra tid

oBs!
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Med timern kan man stélla in en tid pa upp till
99 minuter. Den ar oberoende av alla andra
instéllningar.

1. Tryck p& symbolerna — och + flera génger, tills
indikeringen £ for timern blinkar. | timer-
indikeringen blinkar &,

2. Tryck pé& symbolen - eller symbolen +.
Ett forslagsvéarde visas.
Symbol +: 10 minuter
Symbol —: 05 minuter

3. Stéll in tiden med symbolen — eller symbolen +.

Efter nadgra sekunder raknas tiden ner. Den kortaste
tiden som &r instélld med timern réknas ner synligt.

Nar tiden har 16pt ut ljuder en signal. | timer-
indikeringen blinkar 7. Indikeringen £\ for timern
blinkar. Efter 10 sekunder sténgs indikeringen av.

Tryck pa symbolerna — och + flera ganger, tills
indikeringen £ for timern blinkar.
Timerindikeringen blinkar.

Andra tillagningstiden med symbolen - eller
symbolen +.

Efter ett strdmavbrott &r timerfunktionen inte langre
aktiv.



Memory-funktion

Lagrainstéllning

Gor sa har

Med Memory-funktionen kan man lagra effektldagen
och tider fér en ratt och néar som helst hamta dessa
instéllningar.

Memory-funktionen &r perfekt att anvanda om man
behover flera effektlagen for en matratt och om man
lagar rétten ofta.

For tillagning av en réatt ska alltid samma
forutsattningar gélla som da ratten lagrades, t ex:
Samma kérl och samma mangd livsmedel och
utgangstemperatur for ratten.

For varje kokzon kan man lagra ett Memory-férlopp.
For varje Memory-férlopp kan man registrera upp till
5 instaliningar. Maximal tillagningstid som kan lagras
ar 99 minuter.

1. Hallen maste vara tillkopplad.
Tryck pé& symbolen A under minst 2 sekunder.
Tva signaler ljuder.
Efter 2 sekunder blinkar indikeringen A.

2. Valj onskad kokzon med symbolerna + eller — och
stall in effektlaget. Indikeringen A bredvid
kokzonsindikeringen blinkar. Lagringen borjar.

3. Tillaga matrétten. Instaliningarna registreras.

4. Koppla ifrén kokzonen nar rétten ar fardig.
Tillagningsforloppet ar lagrat.
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Anmaérkning Om man stéller in fler &n 5 effektlagen for en matrétt,
blinkar == i timerindikeringen.
Foéljande effektlagen registreras gj langre.
Timerindkeringen slocknar nar man trycker pa valfritt
mandverfalt for timerfunktionen. Matratten fortséatter
man tillaga som man vill.

Om man vill lagra ett annat memory-férlopp for en
kokzon:

Gor en ny registrering. Den gamla registreringen skrivs
Over.

Hamtainstallningar
i Memory Nar man vill tilaga en lagrad rétt igen, hamtar man de
lagrade instéliningarna (Memory).

Tryck kort pa symbolen A. En signal ljuder.
Valj dnskad kokzon med symbolen + eller —.
Memory-programmet bdrjar.

Visa Memory | kokzonsindikeringen visas de lagrade instéllningarna
under en snabb genomgang.
/ Kokzonen varms inte upp annu. Indikeringen 1->1 fér
kokzonen blinkar.
Varje steg visas pa displayen under 3 sekunder.
M Symbolen A lyser.
Pl S
7y -
@A Zn
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Memory startar
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Flera kokzoner i
Memory-drift

oBs!

Efter det att alla steg visats, startar Memory-
programmet. Kokzonen varms upp. Indikeringen A for
kokzonen och indikeringen -1 fér timerfunktionen
lyser konstant.

| kokzonsindikeringen visas den aktuella instaliningen.
| timerindikeringen visas tillagningstiden som réknas
ned baklanges.

Under Memory-programmet kan man lasa av de
aterstdende effektlagena och tillagningstiden:

Tryck pé& symbolerna — och + for timerfunktionen
samtidigt.

Tryck pa symbolen +, det aktuella effektlaget och
tidsatgéngen visas. Med symbolen + kan man nu lasa
av alla aterstaende effektldgen och tillagningstiden.

Nar Memory-programmet &r klart, stdngs kokzonen
av. En signal ljuder. | timer-indikeringen blinkar £7.
Indikeringen -1 f&r kokzonen blinkar. | kokzons-
indikeringen lyser .

Om man anvander Memory-funktionen for flera
kokzoner samtidigt, visas den kortaste tillagningstiden
for ett Memory-program i timerindikeringen.

For att avldsa tillagningstiden i ett annat Memory-
program: Tryck p& symbolen — och + for timer-
funktionen samtidigt tills den dnskade indikeringen -
blinkar.
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Automatisk tidsbegransning

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

Uppvarmningen avbryts.
| kokzonsindikeringen blinkar omvéxlande F och 5.

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

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

Koppla ifran inmatningsbekraftelse
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Nar man trycker pa ett falt bekréaftas detta med en kort
ton. Denna ton gér att stanga av.

Koppla pa hallen med huvudstréombrytaren.

1. Stall alla 4 kokzoner pé effektlage 3.

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

3. Tryck pé huvudstrémbrytaren i minst 5 sekunder,
efter denna tid ljuder en bekréftelsesignal.

Man kan koppla pa inmatningsbekraftelsen igen. Da
gbr man pa samma satt som nér man stanger av den.



Skoétsel och rengdring

Skotsel

Rengoéra
glaskeramiken

Rengéringsmedel

Oléampliga rengdringsmedel

Glasskrapa

Anvand inte hogtryckstvatt eller angtvatt.

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

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

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

Vattenflackar kan aven tas bort med citron eller attika.

Anvand inte:

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

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

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

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

Byt genast ut bladet om det &r skadat.
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Sa har goér man rent
glaskeramikhéllen

Metallskimrande
missfargningar

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

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

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

Anvand endast varmt vatten och lite diskmedel.
Anvand inte starka eller skurande medel. Glasskrapan
ar inte lamplig fér denna rengdring. Mandverfaltet kan
skadas.

Citron och é&ttika ar olampliga rengdringmedel for
mandverfaltet. Ytorna kan mattas.



Rad vid fel

Héllen fungerar inte

| kokzonsindikeringarna
blinkar £ och en signal
ljuder

Hallen har kopplats ifran

Reparationer

A

Indikering £ ~ och siffror

Indikering F och siffror

Om fel uppstar ar det oftast bara en smasak som
behover atgardas. Kontrollera féljande innan du
kontaktar service.

Kontrollera om sékringen &r hel. Kontrollera om det ar
strémavbrott.

Ett eller flera mandverfélt har vidrérts oavbrutet i langre
an 5 sekunder.
Gor en ny installning.

Huvudstrombrytaren kopplades ifran av misstag.
Koppla till hallen igen. Gér en ny instélining.

Reparationer far endast utféras av utbildade
servicetekniker.

Felaktigt utférda reparationer kan innebéra stor fara
for anvandaren.

Om indikeringsfalten visar £ ~ och siffror, ar det fel pa
elektroniken. Stang av spisen med huvudsakringen
eller skyddsbrytaren i sakringsladan och koppla sedan
till den igen. Kontakta service om felindikeringen visas
igen.

Om det omvaxlande blinkar £ och en siffra, har ett fel
upptéckts. | nedanstaende tabell finns forslag pa
atgarder.

Indikering  Fel Atgérd
e Spisen &r for varm och har  Ta kastrullerna frn kokzonerna. ~2 slocknar, om
stangts av. indikeringen i ett mandverfélt kvitteras genom att man
trycker pa det och nér kokzonen har svalnat tillrackligt. Vénta
nagra minuter, tills kokzonerna har svalnat en aning. Hallen
ar fortfarande for varm om £2 visas igen nar hallen kopplas
till. Sténg av kokzonen och I&t den svalna en stund till.
4 Spisen ar fér varm och har  Kontrollera om en het kastrull star pd mandverféltet. Ta bort
stangts av. kastrullen fran mandverféltet. Vanta nagra minuter, tills

kokzonen har svalnat en aning. Visas F4 fortfarande efter
tillkopplingen, kontakta kundservice.
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Indikering  Fel Atgérd

FB Kokzonen har varit Den automatiska tidsbegransningen har aktiverats.
pékopplad for lnge utan  Sténg av kokzonen.
avbrott. Man kan koppla pa den direkt igen.

uHno Hallen &r felaktigt Koppla loss spisen fran elnatet med sakringen eller genom
ansluten. skyddsbrytaren i sékringslédan.

OoBS!
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Kokzonens temperatur regleras genom till- och
frankoppling av uppvarmningen. Det innebér att den
roédglédande uppvarmningen inte alltid syns. Om man
véljer ett lagre effektlédge, kopplas varmen ifrén oftare,
vid hégre effektlagen mera séllan. Aven vid hdgsta
laget kopplas varmen till och ifran.

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

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

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

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

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



Forpackningen och den gamla spisen

Den nya spisen skyddas av férpackningen under
transporten. Alla material som anvands ar miljévanliga
och kan ateranvandas. Hjalp oss att avfallshantera
forpackningen med hansyn till miljén.

Gamla spisar ar inte vardelost skrot. Genom
miljidvanlig avfallshantering kan vardefulla rématerial
atervinnas.

Innan den gamla spisen lamnas in fér avfallshantering,
ska den gdras obrukbar eller férses med texten "OBS!
Skrot!”

Kontakta din kommun eller fackhandlare for aktuell
avfallshantering.

Kundtjanst

E-nummer och FD-nummer

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

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

Typskylten med dessa nummer star i utrustningens
handlingar.
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Akrylamid i livsmedel

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

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

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

Vilka matratter berérs av Akrylamid uppstéar framfor allt vid tillagning av
detta? spannmals- och potatisprodukter under kraftig
upphettning sdsom

chips, pommes frites,
brdd, rostat brod,
kex och kakor av mordeg.

. Det gér att undvika héga akrylamid-vérden vid
Vad kan man gora? bakning, stekning och grilining.
Foliande rekommendationer har publicerats av aid’
och BMVEL2:

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

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

Gradda, stek och fritera sé kort tid som majligt.

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

Steka i stekpanna:

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

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

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

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

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

For att kontrollera stekpannans yttemperatur, kan
man anvanda en termometer som mater yttemperatur
(t ex best-nr 0900.0519 frén foretaget testo).

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

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

2 Pressmeddelande 365 av BMVEL frdn 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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Noteringar
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