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Hvad De bgr vaere opmarksom pa

Forindbygningen

Transportskader

El-tilslutninger

Sikkerheds-
anvisninger

Overophedet olie og
fedtstof

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

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

Kontrollér enheden ngje, efter at du har taget den ud
af emballagen. Tag ikke enheden i brug, hvis du har
konstateret en transportskade.

Kontrollér, for du tager enheden i brug ferste gang, at
tilslutningen pa opstillingsstedet har jordforbindelse og
overholder alle geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Opbygningen og tilslutningen af enheden skal udferes
af en autoriseret elektriker.

Hvis enheden tages i brug uden korrekt tilslutning af
jordforbindelsen eller efter ukorrekt tilslutning, kan
dette medfaere alvorlige personskader eller dedsfald,
selvom dette ganske vist kun forekommer yderst
sjeeldent.

Producenten hasfter ikke for skader, der er opstéet pa
grund af ukorrekt brug eller uegnede el-tilslutninger.

Dette apparat er udelukkende beregnet til brug i
private husholdninger.
Brug kun kogezonen til tilberedning af madretter.

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

Opvarm aldrig fedtstof eller olie uden opsyn.

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



Varme kogezoner

Vade grydebunde og
kogezoner

Spraekker i glaskeramikken

Kogezonen varmer,
indikatoren fungerer ikke

Laeg ikke genstande af
metal pa induktionszonen

Laeg i stedet straks et 1&g eller en tallerken over.
Slukning af kogezone.
Lad gryden eller panden kele af pa kogezonen.

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

Laeg aldrig braendbare genstande pa kogesektionen.
Brandfare!

Hvis kogesektionen er placeret over en skuffe, ma du
ikke opbevare braendbare genstande eller spraydaser
i denne skuffe. Brandfare!

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

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

Hold altid kogezoner og grydebunde tarre.

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

Sluk straks for apparatet.

Sla sikringen til apparatet fra i sikringsboksen.
Tilkald kundeservice.

Nar kogezonen varmer, men displayet ikke fungerer,
skal kogezonen slukkes. Fare for forbreending!
Tilkald kundeservice.

Lad ikke madvarer i aluminiumsfolie, bestik, grydelag
eller andre genstande af metal ligge pa kogezonen.
Hvis enheden bliver teendt ved et uheld, kan disse
genstande meget hurtigt blive opvarmet og fremkalde
forbreendinger.



Kaleventilator Under kogezonerne sidder kelebleeseren. Forsigtig
Hvis kogezonerne sidder over en skuffe, ma der ikke
vaere sma genstande eller papir i skuffen, fordi disse
kan blive suget ind og beskadige blaeseren eller
forringe kalingen. Der mé hverken opbevares
aluminiumsfolie eller letanteendelige materialer
(f.eks. spraydaser) heri eller i naerheden af
kogezonerne. Eksplosionsfare!

Der skal vaere en afstand p& mindst 2 cm mellem
skuffens indhold og bleeserindgangen.

Fagligt ukorrekte Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Fare for
reparationer elektrisk stad!
Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, ma
udfere reparationer.

Tilslutningskabel Alle reparationer, inkl. udskiftning eller installation af
tilfarselskablet, skal udferes af en autoriseret
installater.

Forsigtig Denne enhed overholder direktivet for

A sikkerhed og elektromagnetisk kompatibilitet.
Alligevel ber personer med pacemaker holde sig pa
afstand af denne enhed. Det er umuligt at garantere,
at alle pacemakere pa markedet overholder det
geeldende direktiv for sikkerhed og elektromagnetisk
kompatibilitet, og at der ikke opstér interferens, som
er il fare for enhedens korrekte drift. Der kan muligvis
ogsa opsta fejl ved andre enheder som f.eks.
hereapparater.

Arsager til skader

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

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

Folg ved specialkogegrej producentens anvisninger.

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



Salt, sukker og sand

Harde og spidse genstande

Madretter, der er kogt over

Folier og kunststoffer

Eksempler pa mulige
skader

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

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

Opbevar aldrig sddanne genstande oven over
kogesektionen.

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

Forsigtig Glasskraberen har en skarp klinge.

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

Felgende skader pavirker hverken glaskeramikkens
funktion eller stabilitet.

Aflejringer
af smeltet sukker eller retter med hejt sukkerindhold.

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

Metallisk changerende misfarvninger
som folge af slid fra gryder eller pga.
uegnet rengeringsmiddel.



Afslebet dekor pga.
uegnet rengaringsmiddel.

Disse skader opstar pga. fejlagtig behandling af
apparatet, og eftersom det ikke er tekniske fejl,
daekkes de ikke af garantien.

At lzere apparatet at kende

| dette kapitel er betjeningsfelter, kogezoner og
indikatorer beskrevet. De er forskellige alt efter

apparattypen.
Betjeningsfeltet
Betjeningsoverflade Vising af
til styrketrin /-5
@ valg af kogezone operativitet

restvarme H

8°1(c g
g 5)c 8 ©

Betjeningsoverflade til Hovedafbryderens
regulering af styrketrin O betjeningsoverflade




Betjeningsomrader

Tips

Kogezonerne

Induktionskogezone

Restvarme-

indikator

/

L

I

-
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Nar De berorer et symbol, aktiveres den pagaeldende
funktion.

Eksempel: Beror symbolet .
Kogesektionen bliver taendt.

Indstillinger forbliver uforandrede, hvis De indenfor
kort tid berarer flere felter. P4 den made kan De uden
problemer tarre af i indstillingsomradet, f.eks. hvis
noget koger over.

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

Veelg den passende kogezone.

Kogezonen skal have samme sterrelse som det
anvendte kogegre;.

Brug kun ferromagnetisk kogegrej til madlavning pa
induktionskogezoner (se ogsa "Egnet kogegrej”).

Kogesektionen har en restvarme-indikator for hver
kogezone. Den viser, hvilke kogezoner der stadig er
varme. Undga derfor at berere denne kogezone.

Selvom kogezonen allerede er slukket, lyser h/H, s&
leenge kogezonen stadig er varm.

Pa displayet vises h/H og det valgte effekttrin, hvis
kogegrejet tages af kogezonen, uden at zonen
slukkes.



Madlavning med induktion

Hvad vil det sige at
lave mad med
induktion?

Der spares tid ved kogning
og stegning

Energibesparende

Kontrolleret varmetilforsel
og mere sikkerhed

Let at rengore

Madlavning med induktion er baseret pa et helt andet
princip end ved normal opvarmning. Varmen dannes
ved induktion i kogegrejets bund, mens kogezonen
forbliver kold. | sammenligning med andre
madlavningsmetoder er der en rackke fordele:

Fordi det ikke er den glaskeramiske zone, men
kogegrejet, der opvarmes direkte, opstar der ikke
noget varmetab, og effektiviteten er sterre end ved
almindelige metoder.

Det er bevist, at der ved tilberedning med induktion
forbruges mindre strem end ved andre
tilberedningsmetoder.

Kogezonen aktiverer og aforyder varmetilferslen straks
efter betjening af styringen. Nar kogegrejet tages af
kogezonen, afbrydes varmen. Det gaelder ogsa,
selvom kogezonen ikke slukkes. Hvis man ved et
uheld skulle komme til at lade en klud eller andet
braendbart materiale ligge pa kogezonen, braender
det heller ikke, selvom kogezonen er teendt. Efter
tilberedningen kan man kun maerke den restvarme,
som gryden har afgivet.

Madrester kan ikke braende sig fast pa den
glaskeramiske zone, fordi den ikke opvarmes. Du
behaver ikke at vente med at gore kogezonen ren,
indtil den er afkalet. Dette giver dig en hgj komfort og
renlighed.
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Egnet kogegrej

Veelg altid en gryde med den rigtige starrelse til Deres
madmeengde. En starre gryde, der ikke er fyldt helt
op, forbruger meget energi.

Kun magnetiserbart (ferromagnetisk) kogegrej
egner sig til madlavning med induktion. Det kan
besta af emaljeret stal, stebejern eller specialstal
(kromstal), der er seerligt konstrueret til induktion.
Brug aldrig kogegrej af normalt specialstal, glas,
keramik, kobber eller aluminium. Det kan let
afproves ved hjaelp af en magnet, om kogegrejet
er egnet, dvs. om det er magnetiserbart.

Intet kogegrej pa kogezonen.

Tallet i kogezonens display begynder at blinke, hvis
der ikke sasttes kogegrej pa kogezonen, hvis
kogegrejet bestar af uegnet materiale, eller hvis det
ikke har den passende starrelse. Tallet holder op med
at blinke, hvis der sasttes egnet kogegrej pa
kogezonen.

Hvis der ikke sasttes egnet kogegrej pa kogezonen i
lobet af 90 sekunder, slér zonen fra automatisk.

Hovedafbryder med bgrnesikring

Hovedafbryder
Taende

Slukke

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

Berar symbolet D, indtil kogezonernes indikatorer —
lyser.

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

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

Hvis der stadig er restvarme i kogezonen, nér den er
blevet teendt, blinker H/k og — skiftevis i kogezone-
indikatoren.



Bornesikring

Aktivere barnesikring

Betjene kogesektionen

Deaktivere bornesikring

Lase kogesektionen for en
enkelt gang

Ophasve engangslasningen

oBs!

De kan lase kogesektionen, sa bern ikke kan teende
for kogezonerne ved et uheld. Bornesikringen forbliver
permanent aktiveret.

Teend kogesektionen med hovedafbryderen.

1. Indstil alle kogezoner til kogetrin 2.

2. Sluk for kogezonerne én efter én og fra hejre mod
venstre, dvs. imod urets gang.

3. Ror ved hovedaforyderen i mindst 5 sekunder.
Herefter lyder der et signal.
Bornesikringen er aktiveret.

Hver gang, der skal teendes for kogesektionen, skal
hovedaforyderen (D bereres i mere end 4 sekunder. |
dette tidsrum blinker indikatoren @. Nar indikatoren
holder op med at blinke, er kogesektionen teendt.

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

De kan l&se kogesektionen for en enkelt gang, f.eks.
nar der er sméa barn péa besag:

Kogesektionen skal veere slukket. Beror
hovedaforyderen (D i mere end 4 sekunder.
Kogezone-indikatorerne slukker. Indikatoren @ lyser i
10 sekunder og slukker. Kogesektionen er last.

Rer ved hovedafbryderen @ i mere end 4 sekunder.
Kogesektionen er taendt. Lasningen er ophasvet.

P& grund af rengeringsvand, overkog eller genstande,
der er placeret pa hovedafbryderen (D, kan
bernesikringen utilsigtet aktiveres/deaktiveres.
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Tilberedning

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

Betjeningsomrade + og - Med symbolerne + og — indstiller De de onskede
kogetrin.

Kogetrin 1 = lavest effekt
Kogetrin 9 = hgjest effekt

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

Sadan
programmerer man
det
Eksempel: Veelg styrketrin
5 for kogezone nummer 3 Kogesektionen skal vaere tilsluttet.
DAL 1. Beror symbolet @ gentagende gange, indtil et [
- J LO [J blinker i den enskede kogezones display (for
4k eksempel 3).
- ollo -
— 00 TA Tips: Man far adgang til hver kogezone sekvensvis

og i felge urets gang.

oy 2. | lobet af de naeste 5 sekunder trykker man pa

@ B ‘-] symbolet + eller —.

™ Nu vises den basiske programmering:

- = Symbol + = styrketrin 9
a G Symbol — = styrketrin 4




M 3. S&dan eendres styrketrinet:
Tryk pé& symbolet + eller — indtil det anskede
I styrketrin vises (for eksempel 5).

Styrketrinet skal blinke pa displayet, ellers kan det ikke
gendres.

Andring af styrketrinet

Sadan slukkes kogezonen Tryk p& symbolet — indtil Sfremkommer.

Hvis man har valgt et hejt styrketrin, er det ogsé muligt
at trykke pé symbolet + indtil §fremkommer.

Kogezonen slukkes og efter 5 sekunder vil man kunne
se restvarme—indikatoren.

Tabel
| nedenstaende tabel kan du finde nogle eksempler.
Tilberedningstiderne afhaenger af madvarernes art,
veegt og kvalitet. Derfor kan der veere afvigelser.
Mangde Ankognings- Videre- Viderekogningstid
trin 9 kognings-
trin
Smeltning
Chokolade, Overtraekschokolade,
smgr, honning 100 g - 1-2 -
Husblas 1 pk. - 1-2 -
Opvarmning
Grgntsager i dase 4009g-800¢ 1-3 min 2-3 3-6 min
Bouillon 5d-11 2-3 min 7-8 2-4 min
Legeret suppe 5di-11 1-3 min 2-3 2-4 min
Meelk 2 d-4dl 1-3 min 1-2. 2-4 min
Opvarmning og varmholdning
Sammenkogte retter
(f.eks. linsegryde) 4009-800¢ 1-2 min 1-2
Meelk 5dl-11 2-3 min 1.-2.
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Mangde Ankognings- Videre- Viderekogningstid
trin 9 kognings-
trin

Optening og opvarmning
Spinat, dybfrossen 300g-600g 3-4 min 2.-3. 5-15 min
Gullasch, dybfrossen 5009 -1kg 3-4 min 2.-3. 20-30 min
Dampkogning
Melboller,
Kartoffelboller (1-2 | vand) 4-8 stk. 6-9 min 4.-57 20-30 min
fisk 300g-600g  3-6 min 4.-5% 10-15 min
Kogning
Ris (med dobbelt vandmaengde) 1259g-250g  2-4 min 2.-3. 15-30 min
Risengrgd (500 ml - 1 | meaelk) 1259-250g  3-5min 2-3 25-35 min
Pillekartofler med 1-3 kopper
vand 7509-15kg  3-5min 4-5 30-35 min
Skreellede kartofler med
1-3 kopper vand 7509-15kg  3-5min 4-5 15-25 min
Friske grentsager med
1-3 kopper vand 5009-1kg 3-4 min 4-5 10-20 min
Nudler (1-2 | vand) 2509-500g  6-9 min 6-7* 6-10 min
Grydestegning
Benlose fugle 4 stk. 4-6 min 4-5 50-60 min
Oksesteg 1 kg 4-6 min 4-5 60-100 min
Gullasch 500 g 4-8 min 4-5 50-60 min
Stege
Pandekager (tynde) 1-2 min 6-7 videre stegning
Schnitzel, paneret 1-2 stk. 1-2 min 6-7 8-12 min
Steak 2-3 stk. 1-2 min 7-8 8-12 min
Fiskepinde 10 stk. 1-2 min 6-7 8-12 min
Fritering (i 1-2 | olie)
Dybfrostvarer 200 g pr. 8-13 min 8-9~ videre fritering
Andet portion 8-13 min 4-5* videre fritering

400 g pr.

portion

* Viderekogning uden lag
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Energispare-tips

Den rigtige starrelse gryde

Laeg lag pa
Tilbered med lidt vand

Skru ned for varmen

Brug gryder og pander med tykke, plane bunde.
Ujeevne bunde forleenger tilberedningstiden.

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

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

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

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

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

Stil i god tid kogezonen ned til et lavere kogetrin.

Powerboost-funktion

Begraensningerved
brug af
Powerboost-
funktionen

Gruppe 2

Gruppe 1

Med denne funktion opvarmes maden endnu
hurtigere end pa enhedens hgjeste effekttrin (3).
Powerboost-funktionen @ger kortvarigt effekten pa det
hajeste trin.

Powerboost-funktionen kan bruges pa alle fire
kogezoner.

Powerboost-funktionen er kun til radighed, hvis den
anden kogezone i samme gruppe ikke er i brug

(se tegningen).

Eksempel: Hvis du vil bruge funktionen pa
kogezone 1, skal kogezone 2 (bag kogezone 1) vaere
slukket. Omvendt geelder det samme. Hvis
kogezonen ikke er slukket, blinker bogstavet P og
effekttrinnet § skiftevis pa displayet; derefter teendes
det maksimale effekttrin 5 igen. Det samme geelder
for kogezonerne 3 og 4.

17



Sadan aktiveres
funktionen

Sadan deaktiveres
funktionen

Du ger felgende:

1. Veelg effekttrin 5.

2. Tryk p& symbolet + for den pageeldende zone efter
denne indstilling. Pa displayet vises bogstavet .
Nu er funktionen aktiveret.

Du ger felgende:

1. Tryk pa symbolet —for den pagaeldende zone. 7 i
displayet forsvinder. Nu er funktionen deaktiveret.

Ved bestemte forhold slas
Powerboost-funktionen automatisk fra for at
beskytte elektroniske komponenter i kogezonen
mod beskadigelser.

Automatisk tidsbegraensning

18

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

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

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

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



Deaktivere bekraeftelsessignalet

Nar feltet bergres, bliver dette bekraeftet med en kort
tone. Denne tone kan De sla fra.

Teend kogesektionen med hovedafbryderen.

1. Stil alle kogezoner pa kogetrin 3.

2. Sluk for kogezonerne én efter én, med den
nederste hgjre kogezone som den forste.

3. Beror hovedafbryderen mindst 5 sekunder,
herefter lyder der et bekraeftelsessignal.

De kan aktivere bekreeftelsessignalet igen. De skal ga
frem pa& samme made som ved deaktiveringen.

Pleje og renggaring

Pleje

Renggring af
glaskeramikken

Rengaringsmidler

Brug aldrig hejtryksrenser eller dampstréler.

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

Renger kogesektionen, hver gang De har lavet mad.
P& den made bresnder madrester ikke fast.

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

Kalkpletter kan De ogsa fierne med citron eller eddike.
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Uegnede renggringsmidler

Glasskraber

Sadan renger De
glaskeramik-kogefladen

Metallisk changerende
misfarvninger

Betjeningsfelter

Rengering af koge-
sektionsrammen

20

Brug aldrig:

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

Kraftig tilsmudsning fiernes bedst med en
glasskraber. Glasskraber

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

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

Udskift straks klinger, der er beskadiget.

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

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

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

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

Brug udelukkende varmt opvaskevand.

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

Citron og eddike egner sig ikke til rengering af
kogesektionsrammen.
Der kan opsta matte pletter.



Fremgangsmade ved en fejl

Nar apparatet tilsluttes
elnettet vil man kunne se
en ,—“ blinke, og der
udsendes et akkustisk
signal

Kogesektionen fungerer
ikke

| alle kogezonernes
indikatorer blinker £, og der
lyder et signal

Kogesektionen er blevet
slukket

Nar der taendes for
kogesektionen, slar
sikringerne for
stremkredsen fra

Nar De sastter en gryde pa
en induktionskogezone,
blinker indikatoren (der
bliver ikke afgivet nogen
effekt mere).

Hvis der opstar en fejl, skyldes dette ofte en bagatel,
som er let at rette. Se felgende anvisninger igennem,
inden De kontakter kundeservice:

Denne anomali opstér som felge af et steerkt lys test
ved betjeningsfeltet (f.eks. en peere eller en lampe).
Tryk pa alle symbolerne pa betjeningsfeltet, et efter et
og fra hgjre mod venstre.

Indikatoren holder op med at blinke

Undga at placere staerkt lys i neerheden af
kogesektionen.

Kontroller, om apparatet bliver forsynet med stram.
Kontroller, om sikringen eller fejlstromsreleset for den
elektriske installation er slaet fra.

Betjeningsomradet er meget tilsmudset, der er Igbet
noget mad ud, eller der ligger en genstand pa
arbejdsfladen. Renger betjeningsomradet grundigt,
eller fiern genstanden fra arbejdsfladen. Rer kort ved
det respektive betjeningsomrade. Det holder op med
at blinke.

Hovedafbryderen er blevet berort ved et uheld. Teend
for kogesektionen igen. Foretag indstillingen igen.

Kontroller, at det samlede effektforbrug for alle teendte
apparater ikke overstiger den maksimale veerdi for
husets streminstallation. Undersgg, om sikringen
ogsa slér fra, nér der taendes for en anden kogezone.

Underseg, om gryden eller panden er magnetisk
(bliver tiltrukket af magneter). Kontroller, at grydens
diameter er tilstraekkelig stor.

Lad gryden kegle af, hvis den er blevet for varm under
brugen.

Hvis indikatoren stadig ikke begynder at lyse, nar der
er blevet teendt og slukket for kogezonen igen, skal
stremitilfarslen til apparatet afbrydes. Vent

ca. 20 sekunder, og tilslut apparatet til stromtilforslen
igen.
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Indikatoren for
Powerboost-funktionen
blinker og slukkes

Reparationer

A

Visning af £ ~ og tal

Visning af F og tal

Med Powerboost-funktionen bliver kogezonen
anvendt med den hgjst mulige effekt. Ved laengere
tilberedningstider kan det ske, at kogezonen
automatisk slukker for denne funktion for at beskytte
kogezonen mod overophedning. Sa laenge
indikatoren ikke blinker, kan De stadig anvende
funktionen.

Reparationer ma kun foretages af uddannet
kundeservicepersonale.

Hvis apparat bliver repareret ukorrekt, kan brugeren
blive udsat for alvorlige risici.

Néar der i indikatorfelterne vises £ ~ og tal, er der en
fejl i elektronikken. Afbryd stremitilferslen til apparatet,
og tilslut det til stromtilferslen igen. Kontakt
kundeservice, hvis dette vises i indikatoren igen.

Nar der skiftevis blinker et F og et tal, angiver
apparatet, at der er en fejl ved driften. | tabellen
herunder kan De finde forholdsregler til afhjeelpning af
fejl.

Display Fejl Afhjeelpning
F Der er opstéet en intern Afbryd strgmmen til kogezonen. Vent et par sekunder, og
fejl i kogezonen. slut derefter strammen til igen.
Hvis indikationen i displayet ikke forsvinder, skal du
kontakte kundeservice.
e Kogezonen er for varm og  Fjern kogegrejet fra de forreste kogezoner. Fc2' slukkes,
er blevet slukket. nér betjeningspanelet bergres, hvis kogezonen er
tilstreekkeligt afkelet.
] Kogezonen er for varm og  Kontrollér, om der star varmt kogegrej pa
er blevet slukket. betjeningspanelet. Fjern kogegrejet fra betjeningspanelet.
Vent et par minutter, indtil betjeningspanelet er blevet
afkglet lidt. Hvis F4 vises igen, nér der teendes, skal du
kontakte kundeservice.
Fa Kogezonen er blevet brugt  Den automatiske tidsafbrydelse er blevet aktiveret.
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i for lang tid uden
afbrydelse pé et hgjt
effekttrin.

Tryk pé en vilkrlig tast for at fortsatte tilberedningen.



Display Fejl

Afhjaelpning

c! Netspandingen er for lav.  Sluk for kogezonen. Vent et par sekunder, og tend

derefter igen.
Hvis visningen ikke slukkes, skal du kontakte el-selskabet.

cc/c3 Kogezonen er blevet Kogezonen er blevet sldet fra automatisk som beskyttelse.
overophedet. Lad den kele af i nogle minutter, og teend den derefter
igen.
uHon Kogezonen er ikke tilsluttet  Afbryd stremmen til kogezonen. Se i tilslutningsskemaet,
korrekt. 0g tilslut kogezonen korrekt.

Hvis indikationen i displayet ikke forsvinder, skal du
kontakte kundeservice.

Normale lyde under
driften

En dyb brummen, som fra
en transformator

En svag flgjtelyd

En raslende lyd

Hoje flgjtelyde

Teknologien bag induktionsopvarmning er baseret pa
visse metallers vibrationsevne, nér de bliver pavirket af
hajfrekvente bolger. Ved bestemte betingelser kan
disse vibrationer frembringe svage lyde, som f.eks.:

Dette forekommer ved madlavning ved hgje effekttrin.
/&rsagen er den energimaengde, som bliver overfort fra
kogesektionen til gryden. Lyden forsvinder eller bliver
svagere, nér effekttrinnet bliver mindre.

Dette forekommer ved tomme gryder eller pander.
Lyden forsvinder straks, nar der bliver fyldt vand eller
fodevarer i gryden.

Denne lyd optreeder ved gryder, som er fremstillet af
lag af forskellige materialer. Lyden skyldes, at der
opstar vibrationer i bereringsfladerne mellem de
forskellige materialelag. Lyden haenger sammen med
den pégaeldende grydes eller pandes egenskaber.
Lyden kan aendre sig afhaengigt af de tilberedte
fodevarers maengde og art.

Disse lyde optreeder hovedsagelig ved gryder eller
pander, som bestéar af forskellige materialelag, nar
disse bruges pa to kogezoner ved siden af hinanden
ved maksimal varmeeffekt. Flajtetonerne forsvinder
eller bliver svagere, sa snart effekten bliver mindre.
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Sporadiske kliklyde

Lyde fra ventilatoren

Disse lyde optraeder, nar der foretages sendringer i
styringselektronikken, isaer nar der indstilles til lavere
effekttrin.

Elektronikken kan kun fungere korrekt under
kontrollerede temperaturer. Derfor er kogesektionen
forsynet med en ventilator, som, atheengigt af den
registrerede temperatur, begynder at kere ved de
forskellige effekttrin. Ventilatoren kan fortseette med at
kare, efter at kogesektionen er blevet slukket, hvis den
registrerede temperatur stadig er for hgj.

De her beskrevne lyde er normale i forbindelse med
induktionsteknologien og er ikke tegn pé en defekt.

Emballage og kasseret udstyr

Miljovenlig bortskaffelse

hi{

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

Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske
direktiv 2002/96/EF om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic

|
equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater geeldende for.
Kundeservice

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

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



Akrylamid i madvarer

Hvilke madvarer bergres af
dette?

Tips om tilberedning med
lavt akrylamid-indhold

Det diskuteres for tiden af eksperter, hvor skadeligt
akrylamid er i madvarer. Vi har indhentet disse
oplysninger pa baggrund af aktuelle
forskningsresultater.

Akrylamid dannes forst og fremmest i meget kraftigt
opvarmede korn- og kartoffelprodukter som f.eks.
kartoffelchips, pommes frites, toast, rundstykker, bred
0g bagveerk af merdej (kiks, honningkager,
kagefigurer).

Generelt

Brug sé nye kartofler som muligt til stegning og fritering.
Kartoflerne ma ikke have grgnne pletter eller spirer. Opbevar
ikke kartofler under 8 °C.

Brun madvarerne, til de er gyldne og ikke for merke.
Brug sé kort tid som muligt p& stegning og fritering.
Store, tykke madvarer indeholder mindre akrylamid.

Fritering

Fedtet bar ikke blive varmere end 175 °C. Kontrollér
temperaturen med et eksternt fedttermometer.

Forholdet mellem madvare/fedtstof bar veere 1:10 til maks. 1:15,
f.eks. 100 g pommes frites til 1,5 | olie.

Leeg nye Kartofler i vand en time for friteringen.

Stegning i pande

Lav kun brasekartofler af kogte kartofler. Brug olie i stedet for
margarine ved ra kartofler,

Et overfladetermometer (f.eks. best.-nr. 0900.0519 fra firmaet
testo) er velegnet til kontrol af overfladetemperaturen i panden.
Vores anbefaling: Opvarm stegepanden pé kogetrin 9. Skift
tilbage til det gnskede viderekogningstrin, nar panden har net
150 °C.
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Mita on otettava huomioon

Ennen asennusta

Kuljetusvahingot

Sahkoliitannat

Turvallisuusohjeet

Ylikuumentunut 6ljy ja
rasva

28

Lue ndméa kayttéohjeet huolellisesti lapi. Sen
jalkeen osaat kayttaa keittotasoasi turvallisesti ja
oikein.

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

Tarkasta laite kunnolla kun olet ottanut sen pois
pakkauksesta. Jos huomaat siin& kuljetusvahinkoja,
ala ota laitetta kayttéon.

Varmista ennen laitteen ensimmaista kayttédnottoa,
etta talolitdntd on maadoitettu ja etta se vastaa
kaikkia voimassaolevia turvallisuusmaarayksia.
Valtuutetun teknikon tulisi suorittaa laitteesi sijoitus ja
litanta.

Jos laite otetaan kayttddn ilman maattoliittimen oikeaa
litantaa tai vaaran litdnnan jalkeen, se voi, vaikkakin
erittain harvoissa tapauksissa, johtaa vaikeisiin
ruumiinvammoihin tai kuolemaan.

Valmistaja ei vastaa vahingoista, jotka johtuvat
vaarasta kaytdsta tai sahkadliitanndista.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan yksityisille
kotitalouksille.
Kéyta keittotasoa ainoastaan ruoan valmistukseen.

Ylikuumentunut 0ljy ja rasva syttyy herkasti palamaan.
Palovaaral

Al koskaan kuumenna rasvaa tai 8ljy4 iiman
valvontaa.

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

Sammuta keittoalue.

Anna astian jaahtya keittoalueella.



Kuumat keittoalueet

Kosteat kattilanpohjat ja
keittoalueet

Sarot lasikeramiikassa

Keittoalue kuumenee,
naytté ei toimi

Al4 laita mitaan
metalliesineita
induktiokentan paalle

Jaahdytyspuhallin

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

Al3 laita helpostisyttyvia esineitd keittotasolle.
Palovaaral

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

Sahkdlaitteiden litantékaapeli ei saa koskettaa
kuumia keittoalueita. Kaapelin eriste ja keittotaso
voivat vaurioitua.

Jos kattilanpohjan ja keittoalueen vélissé on nestetta,
siitd voi muodostua hoyrypainetta. Hoyrypaineen takia
kattila voi yhtakkia hypata ilmaan.
Loukkaantumisvaaral!

Pida keittoalue ja kattilanpohja aina kuivana.

Katkennut, sérkynyt ja haliennut lasikeramiikka
saattaa aiheuttaa sahkoiskuja.

Sammuta laite heti.

Kytke laitteen sulake sulakekotelossa pois paalté.
Soita huoltoon.

Kun keittoalue kuumenee, mutta nayttd ei toimi, kytke
keittoalue pois paaltd. Palovamman vaaral
Soita huoltoon.

Al3 j&ta keittotason padlle ruokaa alumiinifoliossa,
ruokailuvalineitd, kattilan kantta tai muita
metalliesineita. Jos laite kytkeytyy vahingossa paalle,
nama esineet voivat kuumentua erittain nopeasti ja
aiheuttaa palovammoja.

Keittotason alapuolella on jaghdytyspuhallin. Varo! Jos
keittotaso vetolaatikon ylapuolella, &la sailyta siella
mitdan pienia esineita tai paperia, koska ne voivat
imeytya puhaltimeen ja vaurioittaa sité tai vaikuttaa
jadhdytykseen. Siella tai keittotason 18heisyydessa ei
saa sdilyttda alumiinifoliota eiké helposti syttyvia
materiaaleja (esim. suihkeita). Rajahdysvaaral
Vetolaatikon sisallon ja puhlatimen valilla tulisi olla
vahintdan 2 cm rako.
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Epéaasianmukaiset
korjaukset

Liitantakaapeli

A

Vahinkojen syyt

Kattilan- ja pannunpohjat

Kuumat pannut ja kattilat
Suola, sokeri ja hiekka

Kovat ja teravét esineet

30

Ep&asianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Sahkdiskun vaaral

Korjaukset saa suorittaa yksinomaan tarpeellisen
koulutuksen saanut huoltoteknikko.

Kaikki laitteella suoritettavat ty6ét, myos litdntdjohdon
vaihto tai asennus, kuuluvat huoltopalvelun tehtaviin.

Varo Tama laite vastaa turvallisuuden ja
sdhkdmagneettisen mukautuvuuden direktiivid.
Siitd huolimatta, henkildiden, joilla on
sydamentahdistin tulisi pysya poissa laitteelta. On
mahdotonta taata, ettd kaikki markkinoilla olevat
syddmentahdistimet vastaavast turvallisuuden ja
sdhkdmagneettisen mukautuvuuden direktiivia ja ettei
muodostua interferenssia, joka vaarantaa laitteen
oikean kayton. Mahdollisesti se aiheuttaa hairiita
myds muiden laitteiden, kuten kuulolaitteiden,
yhteydessa.

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

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

Noudata erikoisastioiden yhteydesséa valmistajan
ohjeita.

Ala laita kuumia pannuja ja kattiloita nyttdalueen
ohjauspaneelille tai kehyksen paélle.
Siitd voi aiheutua vahinkoja.

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

Jos keittotasolle putoaa kovia tai teravia esineitd, siita
voi syntya vaurioita.
Ald séilyta sellaisia esineité keittotason ylapuolella.



Ylikiehunut ruoka

Kalvot ja muovit

Esimerkkeja mahdollisista

vaurioista

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

Varo! Puhdistuslastan tera on terava.

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

Seuraavat vauriot eivat vaikuta lasikeramiikan
toimintaan tai vakauteen.

Tahra
sulanut sokeri tai paljon sokeria sisaltavat ruoat.

Naarmut
suolan-, sokerin- tai hiekanrakeiden tai epatasaisen
kattilanpohjan aiheuttamia

Metallisesti kiiltavéat varjaytyméat
kattilan aiheuttama hankautuminen tai
sopimaton puhdistusaine.

Smirgeldity koriste
sopimaton puhdistusaine.

Naméa vauriot ovat syntyneet laitteen asiattomasta
hoidosta ja eivat siten kuulu takuun piiriin.
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Opi tuntemaan laitteesi

Tassa luvussa kerromme ohjauspaneeleista,
keittoalueista ja naytoista.

Ohjauspaneeli Ne vaihtelevat aina laitetyypin mukaan.
i G Merkkivalot
@ Keittoalueen valitsimet teho {- 9
toiminto &
jalkildmpo H

898

- 5 _+2 O

Tehovalitsimet D Paakytkin

Kayttbalueet Kun kosketat symbolia, kyseinen toiminto aktivoituu.

Esimerkki: Kosketa symbolia (D.
Keittotaso kytkeytyy paélle.

Huomautus S&adot eivat muutuy, jos kosketat hetkellisesti
useampaa valitsinta. Voit pyyhkid ongelmitta
ylikiehuneen ruoan saatbalueelta pois.

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

Induktiokeittoalue

Jalkilammonnaytto

117

Valitse sopiva keittoalue.

Keittoalueen taytyy olla yht& suuri kuin kdytetty
keittoastia.

Kayta ruoanvalmistukseen induktiokeittoalueilla vain
ferromagneettisia keittoastioita (katso “Sopiva
keittoastia”)

Keittotasolla on jokaista keittoaluetta kohti
jalkilammonnayttod. Se nayttaa, mitka keittoalueet ovat
vield kuumia. Al koske siitd syysté t&han
keittoalueeseen.

Myds silloin kun keittotaso on jo pois paalta, +/H palaa
niin kauan kun keittoalue on viela kuuma.

Siina tapauksessa, etta keittoastia otettiin
keittoalueelta pois ilman etta sita kytkettiin pois paalta,
naytdssa nakyy h/H ja valittu tehoalue.

Ruoanvalmistus induktiolla

Mita
ruoanvalmistus
induktiolla
tarkoittaa?

Ajan séasto keitettdessa ja
paistettaessa

Ruoanvalmistus induktiolla perustuu taysin toiseen
periaatteeseen kuin perinteinen lammitystapa. LAmpd
muodostuu induktiolla suoraan kattilan pohjassa,
samalla kun keittoalue jaa kylméksi. Verrattuna muihin
ruoanvalmistustapoihin silla on joukko etuja:

Koska lasikeraaminen pinta ei kuumene vaan
keittoastia suoraan, lBmmdnhukka on pieni ja
tehokkuus on suurempi kuin perinteisissa tavoissa.
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Sahkoa saastava

Kontrolloitu kuumennus ja
suurempi turvallisuus

Helppohoitoinen

Sopivakeittoastia

34

On todistettu, ettd ruoanvalmistus induktiolla kayttaa
vahemman séhkoda kuin muut tavat.

Keittotaso tuottaa lampo6a tai keskeyttaa
kuumennuksen valittdmasti ohjauksen kayton jalkeen.
Jos keittoastia otetaan keittoalueelta, kuumennus
keskeytyy, myos vaikka keittoaluetta ei ole
sammutettu. Jos keittotasolle laitetaan vahingossa
pyyhe tai muuta palavaa materiaalia, ne eivat pala
vaikka keittoalue on paallekytketty.
Ruoanvalmistuksen jalkeen lasikeraaminen pinta on
vain lammin kattilasta l1&hteneen jalkilammon takia.

Koska lasikeraaminen pinta ei kuumene, siihen ei pala
ruoka kiinni. Sinun ei tarvitse odottaa keittotason
puhdistamista kunnes se on jadhtynyt. Se tarjoaa
sinulle mukavuutta ja puhtautta.

Valitse sopivan kokoinen kattila suhteessa ruoan
maaraan. Suuri, vahantaytetty kattilaa vie paljon
sahkoa.

Ruoanvalmistukseen induktiolla sopii vain
magnetoituva (ferromagneettinen) keittoastia. Se
voi olla emaloitua terasta, valurautaa tai erityisesti
induktioon tarkoitettua terasta (kromiteras). Ala
koskaan kayta keittoastiaa, joka on valmistettu
tavallisesta teraksesta, lasista, keramiikasta,
kuparista tai alumiinista. Magneetilla on helppo
tarkastaa, onko keittoastiasi sopiva eli
magnetoituva.

Ei keittoastiaa keittoalueella.

Numero keittoalueen néytdssa alkaa vilkkua, jos
keittoalueelle ei laiteta keittoastiaa, jos keittoastia on
sopimatonta materiaalia tai jos se on vaaran kokoinen.
Vilkkuminen loppuu, kun keittoalueelle laitetaan
sopiva keittoastia.

Jos keittoalueelle ei laiteta 90 sekunnin kuluessa
sopivaa keittoastiaa, keittoalue sammuu
automaattisesti.



Paakytkin lapsilukolla

Paakytkin

Paallekytkenta

Sammuttaminen

Huomautuksia

Lapsilukko

Lapsilukon aktivointi

Keittotason kayttd

Lapsilukon sammuttaminen

Paakytkimella kytketdan ohjauspaneelin elektroniikka
paalle. Nyt keittotaso on kayttévalmis.

Kosketa symbolia (D kunnes keittoalueiden naytét —
palavat.

Kosketa symbolia (D kunnes keittoalueiden naytét —
sammuvat. Kaikki keittoalueet sammuvat.
Jalkilammon nayttd jaa nakyviin kunnes keittotasot
ovat jadhtyneet riittavasti.

Keittotaso sammuu automaattisesti, kun kaikki
keittotasot ovat olleet yli 10 sekuntia pois paalta.

Jos jalkilampoa on jaljella keittotason paallekytkennan
jalkeen, keittotason naytdssa vilkkuu
vuoronperaan H/n ja —.

Jotta lapset eivéat voi kytkea keittoalueita paalle,
keittoalueet voidaan lukita tarkoituksettoman
paallekytkemisen estamiseksi. Lapsilukko on
jatkuvasti paalla.

Kytke keittotaso paékytkimesté paélle.

1. Aseta kaikki keittoaluetta tehoalueelle 2.

2. Keittoalueet sammutetaan perajalkeen oikealta
vasemmalle ja vastapéaivaan.

3. Kosketa paakytkinta vahintdén 5 sekunnin ajan,
kuulet &8nimerkin tdman ajan jalkeen.
Lapsilukko on péaalla.

Kosketa paakytkinta (D yli 4 sekuntia paallekytkennén
yhteydessé. Tana aikana naytté @ vilkkuu. Heti kun
naytté sammuu, keittotaso on paalla.

Voit taas sammuttaa lapsilukon. Toimi tdsmalleen
samoin kuin lapsilukkoa aktivoidessasi.
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Keittotason kertalukitus

Kertalukinnan vapautus

Huomio!

Voit lukita keittotason kerran, jos esim. pienia lapsia
tulee kyldan:

Keittotason taytyy olla pois paalté.

Kosketa paakytkinta (D yli 4 sekuntia. Keittoalueen
naytét sammuvat. Naytté @ palaa 10 sekuntia ja
sammuu. Keittotaso on lukittu.

Kosketa paakytkinta (D yli 4 sekuntia. Keittotaso on
paalla. Lukitus on purettu.

Puhdistusvesi, ylikishunut ruoka tai paékytkimelle (D
asetetut esineet voivat vahingossa aktivoida tai
sammuttaa lapsilukon.

Ruoan valmistus keittotasolla

Kayttbéalue + ja -
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Téassa luvussa kerrotaan, kuinka voit sdataa
keittoalueita. Taulukosta I16ydat tehoalueet ja eri
ruokalajien kypsymisajat. Mukanaolevat vihjeet
auttavat sdastamaan sahkoa.

Symboleilla + ja — sdadat halutut tehoalueet.

Tehoalue 1 = pienin teho
Tehoalue 9 = suurin teho

Voit valita kaikille tehoalueille valiasennon. Se on
merkitty pisteella.



Nain laite
ohjelmoidaan

Esimerkki: valitse tehoalue

5 keittoalueelle 3.

Tehoalueen muuttaminen

Keittoalueen
paaltakytkeminen

Keittoalueen taytyy olla paalla.

1. Kosketa symbolia @ useamman kerran kunnes
haluamasi keittoalueen naytdssa (esim.3)
vilkkuu &

Ohje: Keittoalueisiin tartutaan toinen toisensa
jalkeen myotapaivaan.

2. Seuraavien 5 sekunnin aikana kosketa symbolia +
6-.
Perusasetus tulee nékyviin.
Symboli + = tehoalue 9
Symboli — = tehoalue 4

3. Tehoalueen muuttaminen:
Kosketa symbolia + 6 — kunnes haluamasi
tehoalue tulee nakyviin (esim.5).

Tehoalueen muuttamiseksi sen on vilkuttava
naytdssa, muuten sité ei voida muuttaa.

Kosketa symbolia — kunnes & tulee nakyviin.

Jos suurempi tehoalue on valittu, voit koskettaa myds
symbolia +, kunnes naytdssa nakyy 5.

Keittoalue kytkeytyy pdéalta ja jalkilampd tulee nakyviin
5 sekunnin kuluttua.
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Taulukko

Seuraavasta taulukosta I6ydat muutamia esimerkkeja.

Kypsymisaika riippuu ruoan lajista, painosta ja
laadusta. Siksi poikkeamat ovat mahdollisia.

Maara Kiehautus- Kypsennys- Kypsennysaika
teho 9 teho

Sulattaminen
suklaa, kuorrutus, voi, hunaja 100 g - 1-2 -
livate 1 pkt. - 1-2 -
Lammittdminen
purkkivihannekset 4009g-8004g 1-3 min. 2-3 3-6 min.
lihaliemi 500 ml-11 2-3 min. 7-8 2-4 min.
keitto 500 ml-11 1-3 min. 2-3 2-4 min.
maito 200 ml - 400 mi 1-3 min. 1-2. 2-4 min.
Lammittdminen ja
lampiméanapito
pata (esim. linssipata) 4009-800¢g 1-2 min. 1-2
maito 500ml-11 2-3 min. 1.-2.
Sulatus ja lammittdminen
pakastepinaatti 300g-600g 3-4 min. 2.-3. 5-15 min.
pakastettu gulassi 5009 -1kg 3-4 min. 2.-3. 20-30 min.
Kypsennys hauduttamalla
kndodeli (1-2 1. vettd) 4-8 kpl 6-9 min. 4.-5. 20-30 min.
kala 300g-600g 3-6 min. 4.-5, 10-15 min.
Keittaminen
riisi (kaksinkertainen maarad vettd) 1259 - 250 g 2-4 min. 2.-3. 15-30 min.
riisipuuro (500ml-11. maitoa) 1259-250¢ 3-5 min. 2-3 25-35 min.
kuoriperunat 1-3 kupillista vettd 7509-1,5kg 3-5 min. 4-5 30-35 min.
kuoritut perunat 1-3 kupillista
vettd 7509 -1,5kg 3-5 min. 4-5 15-25 min.
tuoreet vihannekset 1-3 kupillista
vettd 5009g-1kg 3-4 min. 4-5 10-20 min.
nuudelit (1-2 | vettd) 250g-500¢ 6-9 min. 6-7* 6-10 min.
Hauduttaminen
kdaryleet 4 kpl 4-6 min. 4-5 50-60 min.
haudutettu paisti 1 kg 4-6 min. 4-5 60-100 min.
gulassi 500¢ 4-8 min. 4-5 50-60 min.
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Maara Kiehautus- Kypsennys- Kypsennysaika

teho 9 teho
Paistaminen
pannukakku (saks. pannukakku) 1-2 min. 6-7 jatkuva
paistaminen
leike, paneroitu 1-2 kpl 1-2 min. 6-7 8-12 min.
pihvi 2-3 kpl 1-2 min. 7-8 8-12 min.
kalapuikot 10 kpl 1-2 min. 6-7 8-12 min.
Friteeraus (1-2 |. 6ljyd)
pakastetuotteet 200 g tayttod kohti  8-13 min.  8-9* jatkuva
friteeraus
muut 400 g téyttda kohti  8-13 min.  4-5* jatkuva
friteeraus

* kypsennys iiman kantta

Vihjeita
sahkonsaatosta

Oikean kattilan koko

Laita kansi paalle

Kypsenna pienella
vesimaaralla

Pienentaminen

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

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

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

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

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

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

Kaanna ajoissa pienemmaélle tehoalueelle takaisin.

39



Powerboost-toiminto

Powerboost-toimin
non kaytén
rajoituksia

Ryhma 2

Ryhma 1

Nain se aktivoidaan

Nain se
sammutetaan
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Talla toiminnolla ruokasi kuumentuu vield nopeammin
kuin laitteesi suurimmalla tehoalueella ().
Powerboost-toiminto nostaa hetkellisesti suurimman
tehoalueen tehoa.

Kaikilla neljalla keittoalueella on Powerboost-toiminto.
Powerboost-toiminto on kaytettavissé vain silloin kun
muut keittoalueet saman ryhman sisalla eivat ole
kaytdssa (katso piirustus).

Esimerkki: jos haluat kayttéda toimintoa

keittoalueella 1, keittoalue 2 (keittoalueen 1 takana)
taytyy olla pois paaltd. Sama koskee tosinpéinkin.
Jos keittoalue ei ole poispdalta, naytdssa vilkkuu
vuoronperadm kirjain £ ja tehoalue 5; sen jalkeen
kytketddn uudestaan maksimi tehoalue 5 paille.
Sama koskee keittoalueita 3 ja 4.

Suorita seuraavat vaiheet:

1. Valitse tehoalue 5.

2. Paina tdman asetuksen jélkeen kyseisen alueen
symbolista +. Naytdssa nakyy kirjain F. Toiminto on
nyt aktivoitu.

Suorita seuraavat vaiheet:

1. Paina kyseisen keittoalueen symbolista — # héviaa
naytdsta. Toimnto on nyt pois paalta.

Tietyissa olosuhteissa Powerboost-toiminto
kytketyy automaattisesti paalta suojatakseen
keittotasosi sisélla olevia komponentteja
vaurioilta.



Automaattinen aikarajoitus

Jos keittoalue on pitk&an kaytdssé, etkd muuta
saatda, automaattinen aikarajoitus aktivoituu.

Keittoalueen kuumentuminen keskeytyy.
Keittoalueen néytdssé vilkkuu vuoronperaadn F ja §.

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

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

Sy6éténvahvistuksen sammuttaminen

Valitsimen kosketus vahvistetaan lyhyella d&nimerkilla.
Taman aanimerkin voit kytkea pois.

Kytke keittotaso paékytkimesté paélle.

1. Aseta kaikki keittoaluetta tehoalueelle 3.

2. Keittoalueet sammutetaan yksitellen aloittaen
alimpana oikealla olevalta keittoalueelta.

3. Kosketa paakytkintd vah. 5 sekunnin ajan, taman
ajan jalkeen kuulet vahvistusaanimerkin.

Voit kytkea syottdvahvistuksen taas paalle. Toimi
kuten poiskytkennassakin.
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Hoito ja puhdistus

Ala kéyta painepesuria tai hdyrysuihkutinta.

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

Lasikeramiikan
puhdistus Puhdista keittotaso joka kayttdkerran jélkeen. Silloin
ylikiehunut ruoka ei pala kiinni.

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

Vesitahrat voit poistaa my6s sitruunanmehulla tai

etikalla.

Sopimattomat Ala kayta:

puhdistusaineet Naarmuttavia sienid, hankausaineita tai sydvyttavia
puhdistusaineita kuten uuninpuhdistussuihke ja
tahranpoistoaine.

Puhdistuslasta Vaikeat tahrat poistat parhaiten puhdistuslastalla.

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

Teréa on erittain terava. Loukkaantumisvaaral Suojaa
teréd puhdistuksen jalkeen.

Vaihda vaurioitunut tera heti uuteen.
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Nain puhdistat
lasikeraamisen
keittopinnan

Metallisesti heijastuvat
varjaéntymat

Ohjauspaneelit

Keittotason
kehyksen puhdistus

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

Pyyhi pinnat kostealla ratillé ja kuivaa ne pehmeélla
ratilla.

Varjgdntymia syntyy sopimattomien
puhdistusaineiden kaytdsté tai kattilan aiheuttamasta
hankautumisesta. Niisté on vaikea paasta eroon.
Kéyta Stahl-Fixi& tai Sidolia keramiikalle + terakselle.
Asiakaspalvelumme poistaa varjaytymia maksua
vastaan.

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

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

Sitruunanmehu ja etikka eivat sovi keittotason
kehyksen puhdistamiseen.
Ne voivat aiheuttaa himmeité kohtia.

Toiminta hairion yhteydessa

Laitetta kytkettédessa
sdhkoverkkoon ”-" vilkkuu
ja kuuluu merkkiaani

Keittotaso ei toimi

Jos laitteessa esiintyy héirioita, kyse on usein
pikkuasioista, jotka on helppo korjata. Ennen kuin
soitat asiakaspalveluun, noudata seuraavia ohjeita.

Ohjauspaneelin laheisyyteen on sijoitettu voimakas
valonldhde (hehkulamppu, loisteputki, jne.), joka
aiheuttaa hairidn. Kosketa peréjalkeen kaikkia
ohjauspaneelin kuvakkeita oikealta vasemmalle.
Vilkkuminen loppuu

Valta naiden valonlahteiden sijoittamista keittotason
l&heisyyteen.

Tarkasta, onko laitteessa virtaa. Tarkasta, onko
sahkdlaitteesi sulake tai FI-kytkin lauennut.
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Keittoalueen kaikissa
naytoissa vilkkuu £ ja
kuulet akustisen
aanimerkin

Keittotaso on sammunut

Keittotasoa
paallekytkettdessa
virtaverkon sulake palaa

Kun laitat kattilan
induktiokeittoalueelle,
naytté vilkkuu (siita ei lahde
enaa tehoa)

Powerboost-toiminnon
naytté vilkkuu ja sammuu

Korjaukset

A

Naytto £ ~ ja numerot
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Kayttdpinta on erittain likainen, ruokaa on kiehunut yli
tai tydskentelypinnalla on jokin esine. Puhdista
kayttopinta kunnolla tai poista esine
tyéskentelypinnalta. Hipaise kyseisté kayttdpintaa.
Vilkkuminen loppuu.

Pagkytkimeen on koskettu vahingossa. Kytke
keittotaso uudelleen paélle. Suorita sdatd uudestaan.

Varmista, ettei kaikkien paallekytkettyjen laitteiden
tehon otto ylita talolitdntasi maksimiarvoa. Tarkasta,
palaako sulake kun kytket toisen keittoalueen paélle.

Tarkasta, onko keittoastia séhkdmagneettinen
(magneetti vetaa sité puoleensa). Tarkasta, onko
kattilan halkaisija riittavan suuri.

Anna kattilan jaahtya, jos se on kuumentunut
kaytossa.

Jos ndyttd ei pala vield keittoalueen péalta- ja
paallekytkemisen jalkeenkaan, irrota laite verkosta.
Odota 20 sekuntia ja kytke se uudelleen verkkoon.

Powerboost-toiminnolla keittoaluetta kaytetédan
suurimmalla mahdollisella teholla. Pitkan keittoajan
yhteydessé on mahdollista, etta keittoalue kytkee
toiminnon automaattisesti paalta keittotason
suojelemiseksi ylikuumenemiselta. Heti kun nayttd ei
vilku, voit taas kayttaa sité.

Korjaukset on sallittu ainoastaan koulutetulle
asiakaspalvelun henkilékunnalle.

Laitteen asiattomat korjaukset voivat altistaa kayttajan
suureille riskeille.

Kun nayttéalueilla nakyy £ ~ ja numeraoita,
elektroniikassa on vikaa. Irrota laite veirtaverkosta ja
kytke se uudelleen verkkoon. Ota yhteytta
asiakaspalveluun, jos tdma nayttod tulee uudelleen
nakyviin.



Naytté - ja numerot

Jos naytdssa nakyy vuoronperadn F ja yksi numero,

laitteessasi on hairi6. Seuraavassa taulukossa |8ydat
ohjeita hairididen poistamiseen.

Néaytto Hairio Toimenpide

o Keittotasossa on sisdinen  Irrota keittotaso virtaverkosta. Odota pari sekuntia ja kytke
virhe. se uudelleen verkkoon.

Jos néyttd ei sammu, ota yhteyttd asiakaspalveluun.

e Keittotaso on liian kuuma  Poista keittoastia edessa olevilta keittoalueilta. F2
ja se on sammunut sammuu hipaisemalla kéyttopintaa, jos keittotaso on
itsestaan. jaéhtynyt riittavasti.

FH Keittotaso on lilan kuuma  Tarkasta, onko ohjauspaneelin paalld kuuma astia. Poista
ja se on sammunut astia ohjauspaneelin paaltd. Odota pari minuuttia kunnes
itsestaan. ohjauspaneeli on hiukan jadhtynyt. Jos sammuttamisen

jalkeen nakyy edelleen 74, ota yhteyttd asiakaspalveluun.

FB Keittoalue on ollut liian Automaattinen aikakytkentd on aktivoitunut.
pitkdan kaytossa suurella  Jatkaaksesi keittdmistd, paina mistd tahansa painikkeesta.
teholla iiman keskeytysta.

o Verkkojannite on liaan Kytke keittoalue pdéltd. Odota pari sekuntia ja kytke se
heikko. uudelleen padlle.

Jos nayttd ei sammu, ota yhteytta sahkolaitokselle.

ce/cd Keittoalue on Keittoalue on sammunut automaattisesti suojatakseen
ylikuumentunut. keittotasoasi.

Anna sen jadhtyé pari minuuttia ja kytke se sitten taas
paalle.

usno Keittotasoa ei ole liitetty Irrota keittotaso virtaverkosta. Katso liitdntdsuunnitelma ja

oikein.

liitd se oikein.
Jos nayttd ei sammu, ota yhteyttd asiakaspalveluun.
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Laitteen normaali
kayttéaani

syvaa surinaa kuten
muuntaja

Hiljainen vihellys

Réatina

Korkea vihellysaani

Satunnainen napsuminen

Puhaltimen &ani
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Induktiokuumentamisen teknologia perustuu tiettyjen
metalliaineiden varahtelykykyyn, heti kun ne alistuvat
korkeataajuusaalloille. Tietyissa olosuhteissa ndméa
varahtelyt voivat aiheuttaa 4anid, kuten esim.:

Tata esiintyy keittettédessa suurella teholla. Syyna
té&han on energian maara, joka siirtyy keittotasolta
keittoastiaan. Tama aani haviaa tai heikkenee heti kun
tehoa pienennetaan.

Tata esiintyy, kun keittoastia on tyhja. Tama aani
haviaa heti kun keittoastiaan laitetaan vetta tai
elintarvikkeita.

Tata esiintyy keittoastioissa, joissa on eri materiaaleja
kerroksittain. A&dni muodostuu varindisté eri
materiaalikerrosten litospinnoilla. Tama aani johtuu
keittoastiasta. Se voi muuttua aina valmistettavan
elintarvikkeen méaaran ja lajin mukaan.

Tata aanta esiintyy yleensa vain keittoastioissa, jotka
on valmistettu eri materiaalikerroksista, heti kun niita
kaytetddn maksimi lAmmitysteholla ja yhtdaikaa
kahdella rinnakkaisella keittoalueella. Tama vihellys
havidé tai heikkenee heti kun tehoa pienennetéan.

Tama &ani kuuluu kun ohjauselektroniikkaa
vaihtokytketaan, erityisesti silloin, kun sdadetaan
pienemmille tehoalueille.

Jotta elektroniikka toimii oikein, sen on toimittava
kontrolloidussa lampdtilassa. Siksi keittotasossa on
puhallin, joka kay aina eri tehoalueille maarattyjen
l[ampdtilojen yhteydessé. Puhallin voi myds kéyda sen
jalkeen kun keittotaso on sammutettu, jos maaratty
[Ampdtila on edelleen liian korkea.

Tassa kuvatut danet ovat normaaleja ja osa
induktioteknologiaa, tassé ei ole kyse vioista.



Pakkaus ja vanha laite

Ymparistoystavallinen

jatehuolto

Pura laite pakkauksesta ja havita pakkaus
ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin

|
2002/96/EG.
Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-sdannokset koko.
Huoltopalvelu

E-numero ja FD-numero

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

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

Tyyppikilpi ja numerot 18ytyvét laitepassista.
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Akryyliamidi elintarvikkeissa

Mita ruokia se koskee?

Vihjeita
vahéakryyliamidisesta
valmistuksesta

Alan ammattilaiset keskustelevat nykyaan
akryyliamidin vaarallisuudesta elintarvikkeissa.
Tamanhetkisten tutkimustulosten pohjalta olemme
kerdnneet seuraavat tiedot sinulle.

Akryyliamidia muodostuu ennen kaikkea korkeissa
[ampdtiloissa valmistetuissa vilja- ja perunatuotteissa
kuten esim. perunalastut, ranskalaiset perunat,
paahtoleipd, sampylat, leipa,

hienot murotaikinaleivonnaiset (keksit, piparit).

Yleistd

Kaytd paistamiseen ja friteerakseen mahdollisimman tuoreita
perunoita. Niissd ei saa olla vihreita tai itdvid kohtia. Ald sailyta
perunoita alle 8 °C.

Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei liian tummaksi.
Pida paisto- ja friteerausaika mahdollisimman lyhyena.
Suuret, paksut elintarvikkeet sisaltavat vdhemmén akryyliamidia.

Friteeraaminen

Rasvan ei tulisi olla kuumempaa kuin 175 °C. Tarkasta lampdtila
ulkopuolisella rasvalampomittarilla.

Suhde friteerattavan/rasvan valilla tulisi olla 1:10 — maks. 1:15,
esim. 100 g ranskalaisia perunoita 1,5 | 6ljya.

Huuhtele tuoreita perunoita ennen friteerausta hetki vedella.

Paistaminen pannulla

Valmista paistettuja perunoita keitetyistd perunoista. Kéyta
margariinid 6ljyn sijasta raakoihin perunoihin.

Pannun pintaldmpdotilan tarkastukseen voit kéyttda apuna
pintaldmpomittaria (esim. tilausnro.0900.0519 firmalta testo).
Suosituksemme: Kuumenna paistinpannu tehoalueella 9. Jos
pannu saavuttanut 150 °C, kytke takaisin halutulle
kypsennysteholle.
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Hva du ma ta hensyn il

For montering

Transportskader

Strom

Sikkerhets-
anvisninger

Overopphetet olje og fett

Les grundig igjennom 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.

Undersgk apparatet naye etter at du har tatt det ut av
emballasjen. Ikke ta apparatet i bruk for du har
kontrollert at det ikke har oppstatt transportskader.

For du tar i bruk apparatet: Forsikre deg om at
stromtilkoblingen er jordet og i samsvar med alle
sikkerhetsbestemmelser. Oppbygging og tilkobling av
apparatet skal utfores av en autorisert tekniker.
Tas apparatet i bruk uten riktig tilkobling av
jordingsklemmen eller etter ukyndig tilkobling, kan
dette i sjeldne tilfeller fare til alvorlige personskader
eller ha deden til folge.

Produsenten er ikke ansvarlig for skader som er
forarsaket av uriktig bruk eller uegnede elektriske
tilkoblinger.

Dette apparatet er bare beregnet til bruk i private
husholdninger.

Kokesonen ma bare brukes til oppvarming av
matvarer.

Overopphetet olje eller fett antennes raskt. Fare for
brann!

Ikke varm opp fett eller olje uten oppsyn.

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

Skru av kokeplaten.

La kokekaret kjgles av pa kokeplaten.
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Varme kokeplater

Vate grytebunner og
kokeplater

Sprekker i glasskeramikken

Kokeplaten avgir varme,
men indikasjonen fungerer
ikke

Ikke legg gjenstander av
metall pa induksjonsfeltet
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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 mé ikke komme i
kontakt med de varme kokeplatene. Det kan oppsté
skader p& kabelisolasjonen og kokesonen.

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

Hold alltid kokeplater og grytebunner torre.

Hvis det er sprekker, revner eller riper i
glasskeramikken, kan det oppsté fare for elektrisk
stot.

Sla av apparatet umiddelbart.

Sla av sikringen til apparatet i sikringsskapet.

Ring til kundeservice.

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

Ring til kundeservice.

Ikke la mat dekket av aluminiumsfolie, bestikk, lokk
eller andre gjenstander av metall ligge pa kokesonen.
Skulle apparatet slés pa ved en feil, kan disse
gienstandene svaert raskt varmes opp og forarsake
brannskader.



Kjolevifte

Ukyndig reparasjon

Tilkoblingskabel

Arsaker til skader

Gryte- og pannebunner

Under kokesonen finnes en kjolevifte. Forsiktig
Dersom kokesonen befinner seg over en skuff, kan
det ikke oppbevares sma gjenstander eller papir i
skuffen. Disse kan suges inn og skade viften eller
pavirke kjalingen. Det er ikke tillatt & lagre verken
aluminiumsfolie eller lettantennelige materialer
(f.eks. sprayer) i skuffen eller i neerheten av
kokesonen. Fare for eksplosjon!

Mellom innholdet i skuffen og luftinntaket skal det
vaere en avstand pa minst 2 cm.

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

All form for tilpasning av apparatet, innbefattet
utskifting eller installasjon av
stremforsyningsledningen, ma utferes av var
kundeservice.

Forsiktig Dette apparatet er i samsvar med direktivet
for sikkerhet og elektromagnetisk kompatibilitet.
Personer med pacemaker bor likevel holde god
avstand fra apparatet. Det er umulig & forsikre seg om
at alle tilgjengelige pacemakere pa markedet er i
samsvar med direktivet for sikkerhet og
elektromagnetisk kompatibilitet, og at det ikke oppstéar
interferens som kan fare til at apparatet ikke fungerer
korrekt. Det kan ogsé oppsta feil ved bruk av andre
apparater, som f.eks. hgreapparater.

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

Unngé terrkoking i kokekarene, isaer i emaljerte gryter
og aluminiumsgryter. Det kan oppsté skader pa
grytebunnen og glasskeramikken.

Hvis du skal bruke spesialkokekar, mé du lese
produsentens veiledning noye.
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Varme panner og gryter

Salt, sukker og sand

Harde og spisse

gjenstander

Overkok

Folier og plast

Eksempler pa mulige
skader

54

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

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.

Disse skadene skyldes feil bruk av apparatet og
dekkes ikke av garantien fordi det ikke dreier seg om
tekniske feil.

Bli kjient med apparatet

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

Bryterpanelet
Bryterfelt for Indikasjongr for
@wvalg av kokesone effekitrinn /- 5

drift J
restvarme H

8] g
g5l 8 ©

|
56 _+A @

i Bryterfeltfor
Bryterfelt for regulerin
" av eﬁ%kttring D hovedbryter
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Betjeningsomrade Nar du berarer et symbol, aktiveres den tilsvarende
funksjonen.

Eksempel: Berar symbolet (.
Kokesonen slés pa.

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

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

Kokesonene
Induksjonskokeplate Velg egnet kokeplate.
Kokeplaten ma vaere like stor som kokekaret du
bruker.
m Bruk kun ferromagnetiske kokekar (se ” Egnet
kokekar”)

Restvarmeindikator

Kokesonen har en restvarmeindikator for hver
kokeplate. Denne viser hvilke kokeplater som
fremdeles er varme. Berar derfor ikke denne
kokeplaten.

, ’ Ogsé nar kokesonen allerede er slatt av, lyser h/H sa
o lenge kokeplaten fremdeles er varm.

¢
' ' Dersom kokekar fiernes fra kokesonen uten at den
slés av, vises h/H i displayet og i det valgte
effekttrinnet.
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Matlaging med induksjon

Hvainnebeaerer

matlaging med

induksjon? Matlaging med induksjon baserer seg pé et helt annet
prinsipp enn ved tradisjonell oppvarming. Ved
induksjon dannes varmen i grytebunnen med en
gang, mens kokeplaten forblir kald. Sammenlignet
med andre matlagingsmetoder, gir dette en rekke
fordeler:

Tidsbesparelse ved koking  Fordi det ikke er glasskeramikkfeltet, men kokekaret
og steking som varmes direkte opp, oppstar det ikke varmetap,
og effekten er sterre enn ved tradisjonelle metoder.

Sparer energi Det er bevist at det med induksjon brukes mindre
strom enn ved andre kokemetoder.

Kontrollert varmetilforsel Kokesonen produserer og avbryter varmetilforselen

og hoyere sikkerhet oyeblikkelig etter betjening av styringen.
Oppvarmingen avbrytes nar kokekaret fiernes fra
kokeplaten selv om kokeplaten ikke slas av. Er du
uheldig og lar en klut eller annet brennbart materiale
bli liggende i kokesonen, brenner ikke dette selv om
kokeplaten er slatt pa. Etter tilberedingen kan du kun
merke restvarmen som kasserollen har avgitt.

Lettstelt Matrester kan ikke brenne seg fast pa
glasskeramikkfeltet, fordi det ikke varmes opp. Du
trenger ikke vente med & rengjere kokesonen til den er
avkjolt. Dette gir deg hoy komfort og renhet.
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Egnet kokekar

Velg alltid en gryte i en storrelse som er tilpasset
mengden som skal tilberedes. En stor gryte med lite
innhold krever mye energi.

Kun magnetiserbart (ferromagnetisk) kokekar
egner seg for matlaging med induksjon. Det kan
besta av emaljert stal, stopejern eller rustfritt stal
(kromstal), som er spesielt konstruert for
induksjon. Bruk aldri kokekar av tradisjonelt
rustfritt stal, glass, keramikk, kobber eller
aluminium. Du kan enkelt kontrollere om
kokekaret er egnet (dvs. om det er magnetisert)
ved hjelp av en magnet.

Ingen kokekar pa kokeplaten.

Tallet i kokeplateindikatoren begynner & blinke
dersom det ikke settes kokekar pa kokeplaten,
dersom kokekaret bestér av uegnet materiale eller
ikke har riktig sterrelse. Blinkingen opphearer nér et
egnet kokekar settes pa kokeplaten.

Dersom det ikke settes egnet kokekar pa kokeplaten
etter 90 sekunder, slér denne seg automatisk av.

Hovedbryter med barnesikring

Hovedbryter

Innkobling

Utkobling

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

Berar symbolet (D til indikasjonene — pa kokeplaten
lyser.

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

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



Barnesikring

Aktivere barnesikringen

Bruke kokesonen

Deaktivere barnesikringen

Sperre kokesonen
midlertidig

Oppheve den midlertidige
sperren

Obs!

Finnes det fortsatt restvarme nar kokesonen slas
P4, blinker felgende vekselvis pa kokeplate-
indikasjonen H/h og —.

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 kokeplatene pa koketrinn 2.

2. Koble fra kokesonene en for en fra hayre mot
venstre og i retning mot urviseren.

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

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 veere slétt av. Berer hovedbryteren D i
mer enn 4 sekunder. Kokeplateindikasjonene slokkes.
Indikasjonen @ lyser i 10 sekunder for den slokkes.
Kokesonen er I&st.

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

Rengjeringsvann, overkok eller gjenstander som er
plassert p& hovedoryteren (D kan fere til at
barnesikringen utilsiktet aktiveres/deaktiveres.
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Koking

Betjeningsomradet + og -

Programmere

Eksempel: Velg effekttrinn
5 for kokesone 3

V7

OJLOE'

/a2
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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.

Koketoppen skal veere tilkoblet.

1. Trykk pa symbolet & flere ganger til en I blinker i
indikatoren for valgt kokesone (for eksempel
sone 3).

Merk: | hver kokesone gér man fra trinn til trinn i
stigende rekkefelge og med klokken.

2. Trykk pé& symbolet + eller — i fem sekunder.
Basisprogrammet vil da vises:
Symbolet + = effekttrinn 9
Symbolet — = effekttrinn 4



Endre effekttrinn

Koble fra kokesonen

3. Endre effekttrinn:
Trykk pé& symbolet + eller — til gnsket effekttrinn
vises (for eksempel 5).

Effektrinnet ma& blinke i indikatoren for & kunne
endres.

Trykk pé& symbolet — til fvises.

Hvis du har valgt et hayt effektrinn, kan du ogsa trykke
pé symbolet + til §  vises.

Kokesonen kobles fra og restvarmeindikatoren vises i
fem sekunder.

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-  Trinnfor Varighet for
trinn 9 videre-  viderekoking
koking
Smelting
Sjokolade, glasur, smar,
honning 100 g - 1-2 -
gelatin 1 pk - 1-2 -
Oppvarming
Hermgrannsaker 4009-800g 1-3 min 2-3 3-6 min
Buljong 500ml-11 2-3 min 7-8 2-4 min
Jevnede supper 500 ml - 11 1-3 min 2-3 2-4 min
Melk 200 ml - 400 ml 1-3 min 1-2. 2-4 min
Oppvarming og varmholding
Gryterett (f eks linsegryte) 4009-800¢ 1-2 min 1-2
Melk 500ml-11 2-3 min 1.-2.
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Mengde Oppkokings-  Trinnfor Varighet for
trinn 9 videre-  viderekoking
koking
Opptining og oppvarming
Dypfrossen spinat 300g-600g 3-4 min 2.-3. 5-15 min
Dypfrossen gulas] 5009 - 1kg 3-4 min 2.-3. 20-30 min
Trekking
Melboller (1-2 | vann) 4-8 stk 6-9 min 4.-5% 20-30 min
Fisk 300g-600g 3-6 min 4.-5% 10-15 min
Koking
Ris (med dobbel vannmengde) 1259 - 250 g 2-4 min 2.-3. 15-30 min
Risengrynsgrat
(500 ml - 1 I melk) 1259-250¢ 3-5 min 2-3 25-35 min
Uskrelte poteter med
1 - 3 kopper vann 7509 -1,5kg 3-5min 4-5 30-35 min
Skrelte poteter med
1 - 3 kopper vann 7509 -1,5kg 3-5min 4-5 15-25 min
Ferske grannsaker med
1 - 3 kopper vann 5009-1kg 3-4 min 4-5 10-20 min
Pasta (1-2 | vann) 250g-500¢g 6-9 min 6-7* 6-10 min
Surring
Rulader 4 stk 4-6 min 4-5 50-60 min
Oksestek 1 kg 4-6 min 4-5 60-100 min
Gulasj 500 g 4-8 min 4-5 50-60 min
Steking
Pannekaker 1-2 min 6-7 Stekes etter
hverandre
Schnitzel, panert 1-2 stk 1-2 min 6-7 8-12 min
Biff 2-3 stk 1-2 min 7-8 8-12 min
Fiskepinner 10 stk 1-2 min 6-7 8-12 min
Fritering (i 1-2 | olje)
Dypfrosne varer 200 g for ny 8-13 min 8-9* Friteres fortlppende
péfylling
Annet 400 g for ny 8-13 min 4-5* Friteres fortlppende
péfylling

* Kok videre uten lokk
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Tips til
energisparing
Riktig grytestarrelse

Sett pa lokket

Bruk lite vann til koking av
matvarer

Skru ned

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 sterrelsen pa kokeplatene.

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

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

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

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

Still kokeplaten tidsnok ned til et lavere trinn!

Powerboost-funksjon

Begrensningerved
bruk av

Powerboost-
funksjon
Gruppe 2
2 3
1 4
Gruppe 1

Med denne funksjonen varmes maten hurtigere enn
pé apparatets heyeste effekttrinn ().
Powerboost-Funktion gker i lopet av kort tid effekten
pé& hayeste trinn.

Powerboost-funksjonen kan brukes pa alle fire
kokeplater.

Powerboost-funksjonen er bare tilgjengelig nér den
andre kokeplaten innenfor samme gruppe ikke er i
bruk (se tegning).

Eksempel: Nar du vil bruke funksjonen pa

kokeplate 1, mé kokeplate 2 (bak kokeplate 1) vaere
avslatt. Det samme gjelder i motsatt tilfelle. Dersom
kokeplaten ikke er avslatt, blinker vekselvis i displayet
bokstaven P og effekttrinnet 5. Maksimalt effekttrinn 5§
slés deretter pa igjen. Det samme gjelder for
kokeplatene 3 og 4.
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Slik aktiveres
funksjonen

Slik deaktiveres
funksjonen

Du gjer felgende:

1. Velg effekttrinn 5.

2. Etter denne innstillingen trykker du p& symbolet + i
aktuell sone. Bokstaven F vises i displayet.
Funksjonen er n& aktivert.

Du gjer felgende:

1. Trykk pa symbolet — pé& aktuell kokeplate. P i
displayet forsvinner. Funksjonen er na deaktivert.

Under visse forhold slar Powerboost-funksjonen
seg automatisk av for & beskytte elektroniske
komponenter i kokesonen mot skader.

Automatisk tidsbegrensning
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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.

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



Sla av bekreftelsestonen

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

Sla pa kokesonen med hovedbryteren.

1. Still alle kokeplatene pa koketrinn 3.

2. Sl& av kokesonene én for én. Begynn med den
indre kokesonen pé hoyre side.

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

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

Vedlikehold og

Vedlikehold

Rengjoring av
glasskeramikken

Rengjoringsmidler

rengjgring

lkke bruke haytrykksvasker eller dampstrale ved
rengjering!

Kokesonen ma 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.
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Uegnede rengjoringsmidler

Glasskrape

Slik rengjor du den
glasskeramiske
koketoppen

Metalliske misfarginger

Betjeningsfelt

Rengjaring av
platetopprammen
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Bruk aldri:

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

Kraftig smuss fiernes enklest med en glasskrape.

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

De andre delene av skrapen kan lage riper i
glasskeramikken.

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

Skadde skrapeblad ma straks skiftes ut.

Matrester og fettsprut fiernes med glasskrapen.

Den bergringsvarme koketoppen rengjeres 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 stal. Var kundeservice
kan fierne slike misfarginger mot dekning av utgiftene.

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

Bruk bare varmt sdpevann.

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

Sitron og eddik er uegnet til rengjering av platet-
opprammen.
Det kan dannes matte omrader.



Fremgangsmate dersom det oppstar feil

Nar apparatet kobles til
stramnettet, blinker «—», og
du hgrer et lydsignal.

Kokesonen fungerer ikke

| alle kokeplateindikatorene
blinker £ og du hearer et
lydsignal

Kokesonen har slatt seg av

Nar kokesonen slas pa, gar
sikringene for kursen

Nar du setter en kasserolle
pa en induksjonskokesone,
blinker displayet

(ingen effekt avgis)

Dersom det oppstar feil, skyldes dette ofte bagateller
som er lette & rette opp. Fer du ringer kundeservice,
ber du lese folgende veiledning:

| ngerheten av betjeningspanelet er det plassert en
kraftig lyskilde (lyspaere, lampe osv.) som forarsaker
denne feilen. Beror alle symbolene pé
betjeningspanelet fra venstre til hayre.

Blinkingen stanser

Unngé & plassere slike lyskilder naer koketoppen.

Kontroller om apparatet far tilfart stram. Kontroller om
sikringen eller jordfeilbryteren til ditt elektriske anlegg
er koblet fra.

Betjeningsomradet er svaert skittent, en rett har kokt
over, eller det ligger en gjenstand pa
betjeningsomradet. Rengjer betjeningsomradet
grundig og fiern gjenstanden fra arbeidsplaten. Berer
kort det aktuelle betjeningsomradet. Blinkingen
stopper.

Hovedbryteren er bergrt ved et uhell. Sla pa
kokesonen pa nytt. Foreta innstillingen igjen.

Forsikre deg om at stramforbruket for alle apparater
som er slatt pa ikke overstiger husets samlede
sikringskapasitet. Kontroller om sikringen ogsa gar nar
du slér p& en annen kokesone.

Kontroller om kokekaret er elektromagnetisk (oblir
tiltrukket av magneter). Kontroller om grytediameteren
er stor nok.

La kasserollen avkjoles dersom den er blitt for varm
under bruk.

Koble apparatet fra nettet dersom indikasjonen ikke
lyser etter at du pa nytt har slatt kokesonen av og pa.
Vent ca. 20 sekunder og koble apparatet til
stromtilfarselen igjen.
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Displayets
Powerboost-funksjon
blinker og slukkes

Reparasjon

A

Indikasjonen viser £ - og
tall

Indikasjonen viser F og tall

Med Powerboost-funksjonen brukes kokesonen med
hoyest mulig effekt. Ved lengre koketider er det mulig
at kokesonen automatisk slér av funksjonen for &
beskytte kokesonen mot overoppheting. Sa lenge
indikasjonen ikke blinker, kan du fortsatt bruke
funksjonen.

Reparasjoner kan kun utferes av utdannet
kundeservicefagpersonale.

Repareres apparatet pa ukyndig méte, kan brukeren
utsettes for alvorlig risiko.

Hvis det stér en £ ~ og tall i displayfeltene, har det
oppstétt en feil i elektronikken. Koble apparatet fra
stremnettet og koble det til igjen. Ta kontakt med
kundeservice dersom denne indikasjonen vises igjen.

Nar det vekselvis blinker en F og et tall, angir
apparatet at det er oppstétt en feil. | felgende tabeller
finner du tiltak for feilutbedring.

Indikasjon  Feil

Tiltak

FO Det har oppstatt en intern  SI& av strammen til kokesonen. Vent noen fa sekunder og

feil i kokesonen.

sla den pa igjen.
Ring kundeservice dersom indikasjonen ikke slukkes.

e Kokesonen er for varm og  Fjern kokekar fra de fremste kokeplatene. ~Z' slukkes ved
har koblet seg ut. en lett bergring pd betjeningsomradet nar kokesonen er
tilstrekkelig avkjolt.
4 Kokesonen er for varm og ~ Kontroller om det star et varmt kokekar pa
har koblet seg ut. betjeningsomradet. Fjern kokekaret fra betjeningsomradet.
Vent et par minutter til betjeningsomrédet er mer avkjalt.
Ring kundeservice dersom ~4 vises pa nytt etter at du har
slatt pd kokeplaten igjen.
Fa Kokeplaten har veert for Den automatiske tidsutkoblingen er akfivert.
lenge i drift uten avbrudd ~ Trykk p& hvilken som helst knapp for & fortsette
pa et heyt effekttrinn. matlagingen.
c! Nettspenningen er for S1a av kokeplaten. Vent noen fa sekunder og sla den pa
svak. igjen.
Ta kontakt med din stramleverandgr dersom indikasjonen
ikke slukkes.
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Indikasjon  Feil Tiltak
cc/c3 Kokeplaten er for varm. Kokeplaten har slatt seg av automatisk for & beskytte
kokesonen.
La den avkjgles i noen f& minutter far du slér den pa igjen.
uHon Kokesonen er ikke riktig Koble kokesonen fra stremnettet. Se i koblingsplanen og
tilkoblet. koble kokeplaten til stremnettet igjen. Se Ring

kundeservice dersom indikasjonen ikke slukkes.

Vanlige lyder nar
apparatet er i drift

Dyp during som fra en
transformator

En svak floytelyd

En raslende lyd

Hoy floytelyd

Sporadiske klikkelyder

Teknologien for induksjonsoppvarmingen er basert pa
visse metallers vibrasjonsevne nér de blir pavirket av
hoyfrekvensbelger. Under visse forhold kan disse
vibrasjonene til en viss grad frembringe svake lyder,
som f.eks.:

Dette forekommer ved matlaging med hoy effekt.
Grunnen til dette er energimengden som overfores fra
kokesonen til kokeapparatet. Lyden forsvinner eller
blir svakere nér effekten reduseres.

Denne forekommer ved et tomt kokeapparat. Denne
lyden forsvinner nar kokeapparatet fylles med vann
eller mat.

Denne lyden forekommer ved kokeapparater som er
fremstilt av forskjellige materiallag. Lyden oppstéar ved
at det oppstar vibrasjoner pa bergringsflatene mellom
de forskjellige materiallagene. Denne lyden henger
sammen med kokeapparatenes egenskaper. Den kan
forandre seg alt etter hvilke matvarer som tiloeredes
og hvor store mengder matvarer det dreier seg om.

Disse lydene opptrer hovedsakelig pa kokeapparater
som bestar av forskjellige materiallag, nar disse
brukes med to tilstatende kokesoner og med
maksimal effekt. Denne floytelyden forsvinner eller
reduseres sa snart effekten reduseres.

Disse lydene oppstar ved endringer i
styringselektronikken, spesielt nér det stilles inn pa
lavere effekt.
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Lyder fra ventilatoren Elektronikken kan kun fungere korrekt under
kontrollerte temperaturer. Kokesonen er derfor utstyrt
med en ventilator som starter pa forskjellige
effekttrinn, avhengig av registrert temperatur. Er den
registrerte temperaturen fortsatt for hay, kan
ventilatoren fortsette & ga etter at kokesonen ble slatt
av.

Lydene som er beskrevet her er normale og en del av
induksjonsteknologien, og er ikke tegn pa en defekt.

Emballasje og gammel maskin

Miljovennlig fijerning Pakk ut apparatet og kvitt deg med emballasjen péa en
miligvennlig mate.

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

||
electronic equipment - WEEE).
Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.
Kundeservice

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.

E-nummer og FD-nummer Nar du tar kontakt med kundeservice, mé du alltid
oppgi produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer
(FD-nr.) for komfyren din.
Typeskiltet med numrene finner du p& apparatpasset.
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Akrylamid i matvarer

Hvilke retter berores av
dette?

Tips til tilberedning med
lavt akrylmalidinnhold

Fagfolk diskuterer i dag hvor skadelig akrylamid i
matvarer er. Pa grunnlag av aktuelle
forskningsresultater har vi satt sammen dette
informasjonsbladet til deg.

Akrylamid oppstér fremfor alt i korn- og
potetprodukter som tilberedes ved hay varme, som
f.eks. potetchips, pommes frites, toast, rundstykker
og brad.

Finbakst av mardeig (kjeks, pepperkaker og andre
smakaker).

Generelt

Bruk ferske poteter til steking og fritering. Disse m& ikke ha
grenne partier eller spirer. Poteter mé ikke oppbevares ved
lavere temperatur enn 8 °C.

La maten fa en gyllen farge, ikke stek den slik at den blir for
mark.

Hold steke- og frityrstekingstidene s& korte som mulig.
Store, tykke stekevarer inneholder mindre akrylamid.

Frityrsteking

Fettet m& ikke veere varmere enn 175 °C. Kontroller
temperaturen med et eksternt fett-termometer.

Forholdet mellom frityrvarer/fett bar ligge mellom 1:10 til 1:15,
f.eks. 100 g pommes frites til 1,5 | olje.

La ferske poteter ligge en time i vann fer fritering.

Steking i panne

Stek poteter som er kokt p& forhand. Bruk margarin istedenfor
olie ved ré poteter.

Et overflatetermometer er nyttig hvis du skal kontrollere
overflatetemperaturen i pannen (f.eks. best.nr. 0900.0519 fra
firmaet testo). Var anbefaling: Varm opp stekepannen pé
koketrinn 9. Still ned til det gnskede viderekokingstrinnet nar
pannen har nadd 150 °C.
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Viktigt att veta

Foreinstallationen

Transportskador

Elanslutning

Sakerhets-
anvisningar

Overhettning av olja och
matfett
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Las denna bruksanvisning noggrant, for att kunna
anvanda héllen sékert och korrekt.

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

Kontrollera enheten noggrant ndr du tagit av
férpackningen. Anvand inte enheten om den har
transportskador.

Innan du anvander enheten forsta gangen, méaste du
kontrollera att eluttaget ar jordat och uppfyller alla
géllande sékerhetsbestdmmelser. Montering och
anslutning av enheten ska utféras av en behorig
fackman.

Om du anvander enheten utan fungerande
jordanslutning eller med felaktig anslutning, sa kan det
under vissa omstandigheter leda till svara
personskador eller dodsfall.

Tillverkaren ansvarar inte for skador som uppstar till
folid av felaktig anvandning eller elanslutning.

Utrustningen &r bara avsedd f6r hemanvandning.
Anvand bara héllen for matlagning.

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

Lamna aldrig fett eller olja utan uppsikt under
upphettning.

Om olja sjalvantander, slack aldrig elden med vatten.
Lagg genast pa ett lock eller en tallrik.

Sténg av kokzonen.

Lat kérlet svalna pa kokzonen.



Heta kokzoner

Vata kastruller och
kokzoner

Sprickor i glaskeramiken

Kokzonen varms upp, men
indikeringen fungerar inte

Lagg aldrig metallféremal
direkt pa induktionshallen

Kylflakt

Obehdriga reparationer

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 lada under hallen, forvara aldrig
brannbara féremal eller sprayburkar dar. Brandfaral

Sladdar till elapparater far inte komma i kontakt med
de heta kokzonerna. Sladdisoleringen och héllen kan
skadas.

Det kan uppsta angtryck om det hamnar vatska
mellan kastrullbotten och kokzonen. ,&ngtrycket kan fa
kastrullen att plétsligt hoppa till. Risk for
personskador!

Se till s& att kokzonen och kastrullbotten alltid &r torra.

Om det finns hack, sprickor eller repor i
glaskeramiken finns det risk for stétar.
Sténg genast av héllen.

Skruva ur sakringen till hallen i proppskapet.
Kontakta service.

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

Lat inte mat i aluminiumfolie, bestick, lock eller andra
metallféremal ligga pa hallen. Om du skulle réka sla pa
hallen, s& varms foremalen upp mycket snabbt — risk
for brannskador.

Under hallen finns en kylflakt. OBS! Om héllen sitter
Over en lada, se till sa att det inte finns sméaféremal
eller papper i den eftersom de kan sugas in och skada
flakten eller paverka kylningen. Forvara aldrig
aluminiumfolie eller brénnbara material (t.ex. spray) i
l&dan eller i narheten av hallen. De kan exploderal
Avstandet mellan 1&dinnehallet och flaktintaget ska
vara minst 2 cm.

Obehdriga reparationer ér farliga. Risk for stotar!
Det ar bara servicetekniker som utbildats av
tilverkaren som far utféra reparationer.
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Elanslutningen

A

Orsaker till skador

Bottnar pa kastruller och
stekpannor

Heta stekpannor och
kastruller

Salt, socker och sand

Harda och spetsiga foremal

Livsmedel som kokat 6ver

Folie och plast

76

Varje atgard som utfors pa héllen, ocksa utbyte av
anslutningskabel, maste utféras av kundtjanst.

OBS! Hallen uppfyller kraven i direktivet for sdkerhet
och elektromagnetisk kompatibilitet.

Trots det bdr personer med pacemaker halla sig
borta fran hallen. Det gér inte garantera att alla
pacemakers pa marknaden uppfyller kraven i
direktivet for sékerhet och elektromagnetisk
kompatibilitet och att det inte uppstar interferens som
kan paverka funktionen hos hjalpmedlet. Det kan
dven uppstéa stérningar pa andra apparater,

t.ex. hérapparater.

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

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

Folj tillverkarens anvisningar for specialkarl.

Stéll aldrig heta stekpannor och kastruller pa
manoverféltet, displayomréadet eller ramen.
Dessa kan skadas.

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

Om hérda eller spetsiga foremal faller pa héllen kan
skador uppsta.
Forvara inte sddana foremal ovanfor héllen.

Socker och livsmedel med hdg sockerhalt skadar
héllen. Avlagsna genast livsmedel som kokat éver
med hjalp av en glasskrapa.

OBS! Glasskrapan har en vass egg.

Aluminiumfolie eller plastkarl smalter fast pa de heta
kokzonerna.
Spisskyddsfolie ska inte anvandas till denna hall.



Exempel pa mojliga skador

Foliande skador paverkar vare sig glaskeramikens
funktion eller stabilitet.

Gropar
pa grund av fastsmalt socker eller livsmedel med
mycket hdég sockerhalt.

Repor
som orsakats av salt-, socker- eller sandkorn resp
kastruller med grov botten.

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

Bortnétt dekor
péa grund av olampligt rengdringsmedel.

Dessa skador har uppstétt pa grund av felaktig
hantering av hallen och ingér inte i garantin.
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Lar kanna din spis

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

apparattyp.
Kontrollpanelen
) Indikationer for
Kontrollyta for effektldge /-9
@ val av vdrmezon funktion &

residualvarme H

8C1C 8
§olld8°

- 5 _+2 O©

Kontrollyta for Kontrollyta for

effektinstalining D huvudstrdmbrytare
Mandverfalt Né&r man trycker latt pé en symbol aktiveras respektive

funktion.

Exempel: Tryck p& symbolen .
Hallen tillkopplas.

OBS! Om man kort trycker pa flera falt samtidigt, forblir
instéllningarna oférandrade. Pa sa sétt torkar man latt
upp nagot som kokat Gver pa installningsomradet.

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

Induktionskokzon Vélja den kokzon som du vill ha.
Kokzonen ska vara lika stor som kérlet du ska
anvanda.
m Du méste anvanda kokkérl som &r jarnmagnetiska nér
[ \ lagar mat pa en induktionskokzon (se "Lampligt

U tillagningskar”)

Restvarmeindikering

Hallen har en restvarmeindikering for varje kokzon.
Den visar vilka kokzoner som fortfarande ar heta . Ror
inte s&dana kokzoner.

, ’ Aven om kokzonen &r avstangd, sa lyser h/H sa lange
o, b som kokzonen fortfarande &r het.
, ' ' Om du tar av kokkarlet fran kokzonen utan att stédnga

av den, sa visar displayen +/H och instéllt effektlage.

Tillagning med induktion

Hur fungerar

tillagning med Tillagning med induktion bygger péa en helt annan

induktion? princip an med vanlig uppvarmning. Varmen bildas
med induktion direkt i k&rlbotten medan kokzonen
forblir kall. Jamfort med andra tillagningsmetoder, sé
finns det en massa fordelar:

Snabbare kokning och Eftersom det inte &r glaskeramikzonen som varms

stekning upp, utan sjélva kokkérlet, s& uppstar inga
varmeforluster. Metoden ar effektivare an vanliga
metoder.

Effektbesparande Tillagning med induktion ger bevisligen lagre

strémférbrukning &n andra tillagningsmetoder.
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Kontrollerad varmetillforsel
och storre sékerhet

Lattskott

Lampligt
tillagningskarl
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Styrningen av kokzonen ger direktverkande tillférsel
eller avbrott av varmeeffekten. Om du tar av kokkérlet
fran kokzonen, sa slds uppvarmningen av &ven om
kokzonen inte ar avstangd. Skulle du raka lagga en
trasa eller annat bréannbart material pa kokzonen, sa
brinner det inte upp ens om kokzonen &r pa. Efter
tillagningen &r det bara restvéarmen frén kéarlet som
fortfarande kanns pé glaskeramikhallen.

Eftersom glaskeramikhallen inte varms upp, sé kan
inte matresterna branna fast. Du behdver inte vanta
tills kokzonen svalnat innan du rengdr. Det gér den
lattanvand och smidig att rengéra.

Valj alltid en kastrull med réatt storlek fér den mangd
mat som skall tillagas. En storre, endast delvis fylld
kastrull behdver mycket energi.

Endast magnetiserbara (ferromagnetiska)
tillagningskarl &r lampliga fér matlagning med
induktion. De kan vara tillverkade av emaljbelagt
stal, gjutjarn eller rostfritt stal (kromstal) speciellt
utformat fér induktion. Anvand aldrig
tillagningskarl av vanligt rostfritt stal, glas,
keramik, koppar eller aluminium. Kontrollera med
hjélp av en magnet om ditt tillagningskéarl &r
lampligt, dvs. magnetiserbart.

Inga kokkarl pa kokzonen.

Siffran pa kokzonsindikeringen borjar blinka om det
inte star nagot kokkarl pa kokzonen, om karlet inte &r
av ratt sorts material eller har fel storlek. Indikeringen
slutar att blinka, om du stéller ratt sorts kokkérl pa
kokzonen.

Om du inte stéller ratt sorts kokkérl pa kokzonen inom
90 sekunder, sé slér den av sig sjalv automatiskt.



Huvudstrombrytare med barnsparr

Huvudstrémbrytare

Koppla pa

Sténga av

Anmaérkning

Barnsparr

Aktivera barnsparr

Manoévrera héllen

Avaktivera barnspéarren

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 fortsétter att lysa tills
kokzonerna kylts av tillrackligt.

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

Om det fortfarande finns eftervéarme 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 kokzoner pa effektlage 2.

2. Slack varmezonerna i tur och ordning, motsols frén
hoger till vanster.

3. Tryck p& huvudstrémbrytaren under minst
5 sekunder, efter denna tid ljuder en signal.
Barnsparren &r aktiverad.

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

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

Upphava engangssparren

Obs!

Man kan spdrra héllen en enstaka gang, nar t ex sma
barn &r 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 spérrad.

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

Rengoringsvatten, vatska som runnit dver eller foremal
som placerats pa huvudbrytaren (D kan gora att
barnspéarren oavsiktligt aktiveras elleravaktiveras.

Matlagning pa hallen

Manoéverfélt + och -
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| detta kapitel far du reda pa hur du stéller in
kokzonerna. | tabellen finns effektldgen och
tillagningstider for olika matréatter. Tipsen hjlper dig
att spara energi.

Med symbolerna + och — stéller man in énskat
effektlage.

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

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



Sa har
programmeras den

Exempel: Vilj effektsteg 5
for varmezon 3 Plattan skall vara paslagen.

wor 1. Tryck pa symbolen @ flera ganger tills dess att ett
Pj LO [J {0 blinkar i 6nskad varmezon (till exempel 3).

/a2

Obs!: Varmezonerna valjs i tur och ordning,
medsols.

] 2. Tryck p& symbolen + 6 — inom 5 sekunder.

@ B L[ Grundinstéliningarna visas:
AN Symbol + = effekt 9
- a B - Symbol — = effekt 4
G 38 _+a

i 3. Andra effekt:
= Lj B R Tryck pé& symbolen + ¢ — tills dess att dnskad
45 effekt visas (till exempel 5).

Andra effekt Effekten som visas méste blinka for att den ska kunna
andras.
Stang av varmezonen Tryck pé& symbolen — tills dess att £ visas.

Om hog effekt ar vald ar det ocksa majligt att trycka
pé symbolen + tills dess att & visas.

Vérmezonen stangs av och efter 5 sekunder visas
indikationen for residualvarme.
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Tabell

| tabellen nedan finns nagra exempel.
Tillagningstiderna beror pa livsmedelstyp,
-vikt och -kvallitet. S& avvikelser kan férekomma.

Mangd Uppkok- Effektldge Tidsatgang for
ningslage 9 for fortsatt fortsatt tillagning
tillagning
Sméltning
Choklad, chokladglasyr, smdr,
honung 100 ¢ - 1-2 -
Gelatin 1 paket - 1-2 -
Uppvéarmning
Konserverade gronsaker 4009g-800¢ 1-3 min 2-3 3-6 min
Buljong 5dl-11 2-3 min 7-8 2-4 min
Redd soppa 5dl-11 1-3 min 2-3 2-4 min
Mjolk 2d-4dl 1-3 min 1-2. 2-4 min
Uppvéarmning och
varmhallning
Gryta (t.ex. linsgryta) 4009-800¢ 1-2 min 1-2
Mjolk 5d-11 2-3 min 1.-2.
Upptining och uppvarmning
Spenat, djupfryst 300g-600g 3-4 min 2.-3. 5-15 min
Gulasch, djupfryst 5009g-1kg 3-4 min 2.-3. 20-30 min
Sjudning
Kroppkaka (1-2 | vatten) 4-8 st. 6-9 min 4.-5% 20-30 min
Fisk 300g-600g 3-6 min 4.-57 10-15 min
Tillagning
Ris (med dubbel vattenméngd) 125g-250 g 2-4 min 2.-3. 15-30 min
Risgrynsgrot
(500 ml - 1 I mjolk) 1259-250¢ 3-5 min 2-3 25-35 min
Skalpotatis med 1-3 koppar
vatten 7509-1,5kg 3-5 min 4-5 30-35 min
Skalad potatis med
1-3 koppar vatten 7509 -1,5kg 3-5 min 4-5 15-25 min
Farska gronsaker med
1-3 koppar vatten 5009-1kg 3-4 min 4-5 10-20 min
Pasta (1-2 | vatten) 250g-500¢g 6-9 min 6-7* 6-10 min
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Mangd Uppkok- Effektlage Tidsatgang for
ningsldge 9 for fortsatt fortsatt tillagning
tillagning

Steka under lock/brdsera
Rullader 4 st 4-6 min 4-5 50-60 min
Stek 1 kg 4-6 min 4-5 60-100 min
Gulasch 500 g 4-8 min 4-5 50-60 min
Stekning
Pannkaka 1-2 min 6-7 fortsatt stekning
Schnitzel, panerad 1-2 st. 1-2 min 6-7 8-12 min
Biff 2-3 st. 1-2 min 7-8 8-12 min
Fiskpinnar 10 st. 1-2 min 6-7 8-12 min
Fritering (i 1-2 | olja)
Djupfrysta produkter 200 g per omgang  8-13 min 8-9* fortsatt fritering
Ovrigt 400 g per omgang  8-13 min 4-5* fortsatt fritering

*

Fortsatt tillagning utan lock

Tips for

eneregibesparing

Ratt kastrullstorlek

Anvanda lock

Anvand vatten sparsamt

Séank temperaturen

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

Valj ratt kastrullstorlek for kokzonen. Diametern pa
bottnarna pé kastruller och stekpannor ska stamma
Overens med kokzonens storlek.
Observera: Karltillverkarna anger ofta kérlets dvre
diameter. Den &r oftast storre an diametern pa karlets

botten.

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

energi.

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

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

Sénk effektlaget i ratt tid.
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Powerboost-funktionen

Begransningar nar
du anvander
Powerboost-
funktionen

Grupp 2

Grupp 1

Sa har aktiverar du
funktionen

Sa har avaktiverar
du funktionen
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Med den hér funktionen varms din mat upp &nnu
snabbare 4n med det hogsta effektlaget pa héllen (3).
Powerboost-funktionen okar tillfalligt effekten pa
hogsta effektlaget.

Alla fyra kokzonerna har Powerboost-funktion.
Powerboost-funktionen kan bara anvéndas nér de
andra kokzonerna i samma grupp inte anvands

(se bilden).

Exempel: Om du vill anvanda funktionen pé kokzon 1,
sé& maste kokzon 2 (bakom kokzon 1) vara avstangd.
Detsamma géller omvant. Om kokzonen inte ar
avstangd, blinkar bokstaven P och effektlage Spa
displayen samtidigt som maxeffektlage 9 slas pa igen.
Detsamma géller fér kokzon 3 och 4.

Gor foljiande steg:

1. VAl effektidge 3.

2. Nér du gjort instéliningen, tryck p& symbolen + for
zonen. Bokstaven P visas pa displayen.
Funktionen &r aktiverad.

Gor foljiande steg:

1. Tryck p& symbolen —fér kokzonen. P pa displayen
férsvinner. Funktionen ar avaktiverad.

| vissa fall slar Powerboost-funktionen av sig sjalv
automatiskt for att férebygga skador pa
elektronikkomponenterna i kokzonen.



Automatisk tidsbegransning

Om en kokzon anvands under lang tid utan att
instéllningarna &ndras, aktiveras den automatiska
tidsbegransningen.

Uppvarmningen avbryts.
| kokzonsindikeringen blinkar omvéxlande F och &.

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

Nar tidsbegrénsningen aktiveras beror pé det instéllda
effektlaget (1 till 10 timmar).

Koppla ifran inmatningsbekraftelse

Né&r man trycker pa ett falt bekréaftas detta med en kort
ton. Denna ton gér att stanga av.

Koppla péa hallen med huvudstrombrytaren.

1. Stéll alla kokzoner pé effektlage 3.

2. Slack varmezonerna i tur och ordning. Bérja med
den nedre, hégra zonen.

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

Man kan koppla pa inmatningsbekraftelsen igen. D&
gbr man pa samma satt som néar man stanger av den.
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Skotsel och rengdring

Skotsel

Rengoéra
glaskeramiken

Rengéringsmedel

Olédmpliga rengdringsmedel

Glasskrapa
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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 &ven 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.

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

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

Byt genast ut bladet om det &ar skadat.



Sa héar gér man rent
glaskeramikhéllen

Metallskimrande
missfargningar

Manoéverfalt

Rengéraden
omgivande ramen

Ta bort matrester och fettstdnk med glasskrapan.
Rengér 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 fér Ceran och stal. Var
kundtjanst tar bort missfargningar mot erséttning.

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

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

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

Nar apparaten ansluts till
natet kommer ”-" att blinka
och en akustisk signal hérs

Hallen fungerar inte

| alla kokzonsindikeringar
blinkar £ och en akustisk
signal ljuder

Hallen har kopplats ifran

Nar kokzonen kopplas pa
gar en sékring i elnatet

Nar du stéller en kastrull pa
en induktionskokzon
blinkar displayen (ingen
effekt avges)
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Om en storning uppstar ror det sig ofta bara om
smésaker, som ar enkla att dtgérda. Kontakta inte
kundtjanst forrén du har foljt dessa anvisningar.

Det finns en stark ljuskélla, en lampa till exempel, néra
kontrollpanelen och detta orsakar problemet. Beror
alla symbolerna pa kontrollpanelen i tur och ordning,
fran hoger till vanster.

Blinkandet kommer att upphdéra

Placera inte kraftiga ljuskallor néra spishéllen.

Kontrollera om enheten féar stréom. Kontrollera om
sékringen har gétt, eller om Fl-brytaren pé den
elektriska anlaggningen har 16st ut.

Mandverfaltet &r mycket smutsigt, mat har kokat dver
eller ett foremal ligger pa arbetsytan. Rengor
mandverfaltet noga eller ta bort foremalet fran
arbetsytan. Tryck pa det aktuella mandtverfaltet.
Blinkandet upphér.

Huvudstrombrytaren kopplades ifran av misstag.
Koppla pé kokzonen igen. Genomfor instéliningarmna
igen.

Kontrollera att den totala effektforbrukningen pa alla
inkopplade apparater inte Gverstiger hushallets
maxvérde. Kontrollera om sékringen gar ocksa nar en
annan kokzon kopplas in.

Kontrollera om kokkarlet ar elektromagnetiskt (drar till
sig magneter). Kontrollera om kastrullens diameter ar
tillréckligt stor.

L&t kastrullen svalna om den blivit fér varm under
anvandningen.

Om displayen fortfarande inte lyser efter fornyad fran-
och tillkoppling av kokzonen ska du koppla bort
enheten fran elnatet. Vanta 20 sekunder och anslut
den pé nytt.



Displayen for
Powerboost-funktionen
blinkar och kopplar ifran

Reparationer

A

Indikering £ ~ och siffror

Indikering F och siffror

Med Powerboost-funktionen drivs kokzonen med
hégsta mdéjliga effekt. Vid langre koktider kan det
handa att kokzonen automatiskt kopplar ifran
funktionen for att skydda kokzonen mot dverhettning.
Du kan fortsétta anvanda funktionen sé lange
displayen inte blinkar.

Reparationer far endast utféras av utbildad
kundtjénstpersonal.

Ickefackmassiga reparationer av enheten kan
medfora allvarliga risker for anvandaren.

N&r £ ~ och siffror visas i displayerna har det uppstatt
ett elektronikfel. Koppla bort enheten fran elnatet och
anslut den igen. Kontakta kundtjanst om felet
aterkommer.

Om omvéxlande ett F och en siffra visas i displayen
har det uppstétt ett fel pa enheten. | féljande tabell
anges atgarder for att avhjalpa stérningar.

Indikering  Fel Atgard

F Internt fel pa kokzonen. Sla av strommen till kokzonen. Vanta ett par sekunder och
sla pa den igen.
Om indikeringen inte forsvinner, ring service.

e Kokzonen &r for het och Ta av kérlen fran de frdmre kokzonerna. #< slocknar om

har stangt av sig sjélv. kokzonen svalnat tillrdckligt nér du trycker pa

manoverfaltet.

] Kokzonen &r for het och Kontrollera om det stér ett varmt karl pd mandverféltet. Ta

har stangt av sig sjélv.

av kérlet fran mandverfaltet. Vénta ett par minuter tills
manéverfaltet har svalnat ndgot. Visas felkod £ igen nér
du sldr pa, kontakta service.

Fa Kokzonen har varit i gdng  Den automatiska tidsbegransningen har aktiverats.
for lange utan avbrott pA  Tryck pa nagon av knapparna, sa kan du jobba vidare.
hogt effektlage.

ci Nétspanningen ar for 1dg.  Sténg av kokzonen. Vénta ett par sekunder och sla pd den

igen.
Om indikeringen inte slocknar, kontakta din elleverantor.
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Indikering  Fel Atgard
cg/cd Kokzonen &r dverhettad. Kokzonen har stdngts av automatiskt for att skydda hallen.
Lat den svalna négra minuter och sl sedan pa den igen.
uxno Hallen &r felaktigt SIa av strommen till kokzonen. Titta pa kopplingsschemat
ansluten. och anslut den igen pa ratt satt.
Om indikeringen inte forsvinner, ring service.
Normalt driftljud

fran enheten

Djupt brummande som fran
en transformator

Lagt pipande

Prasslande

Hdga piptoner

Sporadiskt klickande
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Tekniken for induktionsuppvarmning ar beroende av
vissa metallers forméaga att vibrera sa snart de utsatts
for hogfrekvensvagor. Under vissa omstéandigheter
kan dessa vibrationer ge upphov till 1aga ljud, som
t.ex. foljande:

Detta forekommer vid matlagning pa hog effekt.
Orsaken &r den energimangd som Gverfdrs mellan
kokzonen och kokkarlet. Ljudet férsvinner eller blir
svagare nar effekten sanks.

Detta férekommer om kokkarlet ar tomt. Ljudet
férsvinner nar man haller vatten eller livsmedel i
kokkarlet.

Ljudet forekommer nér kokkarl som bestéar av skikt av
olika material anvands. Ljudet bildas genom
vibrationer i kontaktytorna mellan de olika
materiallagren. Ljudet kommer fran kokkarlet. Det kan
forandras beroende pa mangd och typ av livsmedel
som tillagas.

Dessa ljud férekommer framst vid kokkarl bestaende
av olika materialskikt, nar dessa anvands vid maximal
effekt och pé tva kokzoner bredvid varandra
samtidigt. Ljudet férsvinner eller blir 1agre néar effekten
reduceras.

Dessa ljud férekommer vid omkoppling av
styrelektroniken, och sérskilt d& lagre effektnivaer
stélls in.



Ljud fran flakten

Om elektroniken ska fungera korrekt méste
temperaturen vara kontrollerad. Kokzonen ar darfér
forsedd med en flakt som kdérs med olika effekt
beroende pa uppmatt temperatur. Flékten kan
fortsétta att vara igang efter att kokzonen har stéangts
av, om den uppmatta temperaturen fortfarande ar for
hog.

De ljud som beskrivits &r normala, och en del av
induktionstekniken. De tyder inte pa att nagot &r
defekt.

Forpackningen och den gamla spisen

Miljévanlig avyttring

)54

Packa upp spisen och avyttra forpackningen pé ett
miljiévanligt sétt.

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

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

Kundtjanst

E-nummer och FD-nummer

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

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

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

Vilken mat géller det?

Tips pa tillagning som ger
lag akrylamidhalt

Arylamids skadlighet i livsmedel diskuteras fortfarande
bland forskarna. Vi har sammanstallt den héar
informationen &t dig med utgangspunkt fran de
senaste forskningsronen.

Akrylamid bildas framférallt vid tillagning pé& hog varme
av mjol- och starkelserika produkter, t.ex.
potatischips, pommes frites, rostat brod, sméfranska,
brod, konditorivaror av mdrdeg (kex, olika slags
pepparkakor).

Allmént

Anvand s farsk potatis som mdjligt vid stekning och fritering.
Potatisen ska inte ha gréna flackar eller groddar. Férvara inte
potatisen under 8 °C.

Bryn maten gyllengul, inte mérkbrun.
Hall stek- och friteringstiderna sé& korta som mdjligt.
Stora, tjocka bitar innehdller mindre akrylamid.

Fritering

Frityroljan far inte vara hetare &n 175 °C. Kontrollera
temperaturen med en extern oljetermometer.

Forhallandet friterat/olja ska vara 1:10 till max. 1:15, t.ex. 100 g
pommes frites i 1,5 | olja.

Vattna ur farsk potatis en timme fére friteringen.

Stekning i stekpanna

Stek upp kokt potatis som stekpotatis. Anvand margarin i stéllet
for olja om du rasteker potatis.

Vill du kontrollera yttemperaturen i pannan, sa kan en
yttermometer vara bra att ha (t.ex. best.nr 0900.0519 frn
testo). Var rekommendation: Hetta upp stekpannan pé ldge 9.
Nar stekpannan ar 150 °C, vrid ned till det I&ge som du vill steka
vidare med.
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DE http://www.bosch-hausgeraete.de

GB http://www.boschappliances.co.uk

FR http://www.bosch-electromenager.com

NL http://www.bosch-huishoudelijke-apparaten.nl
Fl http://www.bosch-kodinkoneet.com

DK http://www.bosch-hvidevarer.com

ES http://www.bosch-ed.com

PT http://www.bosch.pt

BE http://www.electro.bosch.be

AU http://www.bosch.com.au

AT http://www.bosch-hausgeraete.at

BR http://www.boschelectrodomesticos.com.br
GR http://www.bosch-home.gr

US http://www.boschappliances.com
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