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A\ Sikkerhedsanvisninger

Lees denne vejledning omhyggeligt
igennem. Opbevar brugs- og
montagevejledningen samt apparatpasset
til senere brug eller til kommende ejere af
apparatet.

Kontroller apparatet efter udtagning af
emballagen. Hvis der er opstdet skader
under transporten, ma du ikke tilslutte
apparatet. Kontakt vores serviceafdeling
med en skriftlig beskrivelse af skaderne, da
du ellers mister retten til enhver form for
erstatning.

Dette apparat skal installeres i henhold til
medfglgende monteringsvejledning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger.
Apparatet méa udelukkende anvendes til
tilberedning af madretter og drikkevarer.
Apparatet skal vaere under opsigt, nar det
er i drift. Anvend kun apparatet indendors.

Anvend ikke en afdaekning over
kogesektionen. Sadanne afdaskninger kan
medfgre tilskadekomst, f.eks. som fglge af
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overophedning, anteending eller
revnedannelse i materialerne.

Anvend ikke uegnede
sikkerhedsanordninger eller
barnebeskyttelsesgitre. De kan forarsage
tilskadekomst.

Dette apparat er ikke beregnet til brug med
et eksternt tidsur eller en fjernbetjening.

Dette apparat kan benyttes af barn fra en
alder af 8 ar og af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring eller
viden, hvis de er under opsigt af en person,
der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller
hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici,
der kan veere forbundet med brugen af
apparatet.

Born méa ikke bruge apparatet som legeta;.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke
udfgres af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.



Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde
sig pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Hvis du har pacemaker eller lignende
medicinsk implantat, skal du veere ekstra
forsigtig med at neerme dig
induktionskogesektioner, nar disse er i
brug. Kontakt din leege eller producenten af
kogesektionen for at finde ud af, om
produktet opfylder de geeldende krav, og
undersgg eventuelle
kompatibilitetsproblemer.

Brandfare!

Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
veere uden opsigt. Sluk aldrig ild med
vand. Sluk for kogezonen. Kveel forsigtigt
flammerne med et lag, et brandteeppe
eller lignende.

Kogezonerne bliver meget varme. Laeg
aldrig breendbare genstande pa
kogesektionen. Opbevar ikke genstande
pa kogesektionen.

Apparatet bliver meget varmt. Opbevar
ikke breendbare genstande eller
spraydaser i skuffen direkte under
kogesektionen.

Kogesektionen slukkes af sig selv og kan
ikke mere betjenes. Der er risiko for, at
den teender sig selv pa et senere
tidspunkt. Sla sikringen i sikringsskabet
fra. Kontakt kundeservice.

Fare for forbraending!

Kogezonerne og omradet omkring dem,
iseer en eventuel kogesektionsramme,
bliver meget varme. Regr aldrig de varme
flader. Hold bgrn pa sikker afstand.

Kogezonen varmer, men indikatoren
fungerer ikke Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

Genstande af metal bliver hurtigt meget
varme pa induktionskogesektionen. Laeg
aldrig genstande af metal, som f.eks.
knive, skeer, gafler eller lag pa
kogesektionen.

Efter hver brug skal du altid afbryde
kogesektionen med hovedafbryderen.
Vent ikke, til kogesektionen afbrydes
automatisk pa grund af manglende
kogegre,.

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udfares af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af

0s. Det samme geelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk st@d. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

Et defekt apparat kan forarsage et
elektrisk stegd. Teend aldrig for et defekt
apparat. Traek netstikket ud af kontakten,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Knaek eller brud i glaskeramikken kan
forarsage elektrisk stgd. Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

Fare for skader!

Denne kogesektion er udstyret med en
blaeser nederst. Hvis kogesektionen er
udstyret med en skuffe nederst, ma du ikke
opbevare sma genstande eller genstande
af papir i den, da de kan gdelaegge
bleeseren og pavirke afkglingen negativt,
hvis de suges ind.

Der bar veere en afstand pa mindst 2 cm
imellem blaeserens Iufttilfersel og indholdet i
skuffen.

Fare for tilskadekomst!

Ved tilberedning i vandbad kan
kogesektionen og gryden springe pa
grund af overophedning. Beholderen i
vandbadet ma ikke veere i direkte bergring
med bunden i den vandfyldte gryde. Der
ma kun anvendes varmebestandige
beholdere.

Hvis der er vaeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Sarg for, at bade kogezone
0g grydebund altid er torre.

Arsager til skader
Pas pa!
Kogegrej med en ru bund kan ridse kogesektionen.

Seet aldrig tomt kogegrej pa kogefelterne. Der kan opsta
skader.

Stil ikke varmt kogegrej pa afbryderpanelet, indikatorzonen
eller kanten af kogesektionen. Der kan opsta skader.

Hvis tunge eller spidse genstande falder ned pa kogepladen,
kan den tage skade.

Selvpapir og kogegrej af plastik smelter, hvis det anbringes
pa et varmt kogefelt. Det anbefales ikke at bruge hastter pa
kogesektionen.



Generel oversigt
| folgende tabel kan du se de hyppigste skader:

Skader Arsag Afhjaelpning
Pletter Fastbreendte fadevarer Fjern straks spildte madrester med en glaskniv.

Uegnede rengeringsmidler Brug kun renggringsmidler, der er velegnet til kogesektioner.
Ridser Salt, sukker og sand Brug ikke kogesektionen som breet eller bord.

Kogegrej med ru bund kan lave ridser i glaskera- Kontrollér kogegrejet.

mikken

Misfarvninger Uegnede rengeringsmidler

Brug kun renggringsmidler, der er velegnet til kogesektioner.

Overfladen pa kogegrejet

Laeft gryder og pander, nar du fylder dem.

Mathed Sukker og emner med hgjt sukkerindhold

Fjern straks spildte madrester med en glaskniv.

Beskyttelse af miljoet

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret int. det europaeiske direktiv
2012/19/EU om affald af elekirisk- og elektronisk udstyr
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

s Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og

recycling af kasserede apparater geeldende for hele EU.

Rad om energibesparelse

m Brug altid laget, som felger med hver enkelt gryde. Nar du
tilbereder uden lag, kreeves der meget energi. Anvend et
glaslag for at kunne holde @je med retten uden at skulle lafte
laget.

Induktionstilberedning

Fordele ved induktionstilberedning

Induktionstilberedning forudseetter en radikal eendring i forhold
til traditionelle opvarmningsmetoder, da varmen genereres
direkte i kogegrejet. Derfor har det mange fordele:

m Tidsbesparelse ved kogning og stegning; gennem direkte
opvarmning af kogegrejet.

m Energibesparelse.

m Enklere rengering og vedligeholdelse. Spildte madrester
breender ikke sa hurtigt fast.

m Tilberednings- og sikkerhedskontrol; kogefeltet teender eller
aforyder for strgmforsyningen, sa snart betjeningsknappen
anvendes. Induktionskogefeltet stopper varmeforsyningen,
hvis kogegrejet fiernes, uden at kogefeltet farst afbrydes.

Kogegrej
Kun kogegrej, der er egnet til induktionstilberedning med
ferromagnetiske beholdere, ma bruges, hvis det bestar af:

m emaljeret stal
m stgbejern
m specialbeholdere til induktionstilberedning i rustfrit stal.

For at finde ud af om kogegrejet er egnet, kan du kontrollere,
om bunden af kogegrejet tiltreekkes af en magnet.

m Brug kogegrej med flad bund. En bund, som ikke er flad,
kreever meget energi.

= Diameteren pa bunden af kogegrejet bar svare til starrelsen
pa kogefeltet. Bemeerk: producenterne af kogegrejet vil ofte
angive diameteren gverst pa kogegrejet, som normalt er lidt
starre end bunden.

m Brug mindre kogegrej til sma maengder. Stort kogegrej med
lidt indhold kraever meget energi.

= Brug lidt vand, nar du koger. P4 den méade sparer du energi,
og du bevarer vitaminerne og mineralerne i grentsagerne.

m Veelg det lavest mulige styrketrin til tilberedningen. Hvis
styrketrinnet er for hgijt, spildes der energi.

Der findes andre former for kogegrej til induktion, hvis bund
ikke er helt ferromagnetisk.

Ved anvendelse af stort koge-
grej, der har et ferromagnetisk
omrade med en mindre diame-
ter, opvarmes kun det ferromag-
netiske omrade, hvorved
varmefordelingen kan veere
ujeevn.

Kogegrej med aluminiumfelter i
salen reducerer det ferromagne-
tiske omrade, og du skal derfor
tifgre mindre varme. Dette kan
gore, at det er vanskeligt at
opdage kogegrejet, eller at det
ikke bliver registreret i det hele.

For at opna gode tilberednings-
resultater anbefales det, at dia-
meteren pa kogegrejets
ferromagnetiske omrade tilpas-
ses kogefeltets starrelse. Hvis
kogegrejet ikke kan identificeres
i et kogefelt, prov da i det felt,
hvis diameter er en starrelse
mindre.




Uegnet kogegrej
Brug aldrig en spredningsdiffusionsplade eller kogegrej af:
normalt tyndt stal
glas
ler
kobber
aluminium

Egenskaber for kogegrejets bund

Egenskaberne for kogegrejets bund har betydning for, om
tilberedningen bliver jeevn. Kogegrej, som er fremstillet af
materialer, der hjeelper med at fordele varmen, herunder
"sandwich-materialer" i rustfrit stal, som fordeler varmen jssvnt
og sparer bade tid og energi.

Intet kogegrej eller kogegrej i uegnet storrelse

Hvis du ikke anbringer noget kogegrej i det valgte kogefel,
eller hvis kogegrejet ikke er egnet i relation til materiale eller

Lzere apparatet at kende

Pa side 2 findes oplysninger om kogezonernes mal og effekter.

Betjenings panel

starrelse, begynder tilberedningsniveauet at blinke pa displayet
til kogefeltet. Placer egnet kogegre;j i feltet, sa det holder op
med at blinke. Hvis der gar mere end 90 sekunder, afbrydes
kogefeltet automatisk.

Tomt kogegrej eller kogegrej med tynd bund

Opvarm ikke tomt kogegrej, og brug ikke kogegrej med tynd
bund. Kogesektionen er udstyret med et internt
sikkerhedssystem, men tomt kogegrej kan opvarmes sa hurtigt,
at funktionen “automatisk afbrydelse" ikke kan na at reagerer
pa hgje temperaturer. Kogegrejets bund kan ridse og
gdeleegge kogefeltets overflade. | sa fald skal du ikke rere ved
kogegrejet, men slukke for kogefeltet. Hvis den ikke virker efter
at veere blevet kalet af, skal du kontakte serviceafdelingen.

Kogegrejsdetektering

Hvert kogefelt har en mindste detekteringsgraense for
kogefeltet, som varierer efter kogegrejets materiale. Derfor skal
du bruge det kogefelt, som passer bedst til kogegrejets
diameter.
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1020, 809 Programmeringsomréde Hik Restvarme
) Beskyttelse ved rengering b Powerboost-funktion
= Bernesikring oo Funktion til programmering af tid
boostR Powerboost-funktion L Minutur
=/_ Fleksibel zone = Bearnesikring
® Tidsprogrammering M Beskyttelse ved rengering
—— Stegefunktion H Automatisk afbrydelse
P Programmer til stegefunktion A Stegefunktion

Betjeningsoverflader
Nar du trykker pa et symbol, aktiveres den relevante funktion.

Bemeerk: Sgrg altid for, at betjeningsoverfladerne er tgrre. Fugt
kan pavirke funktionerne.

— Temperatur for stegefunktion

min, low, med, max Temperaturniveauer

Fleksibel zone




Kogezonerne

Kogezone

O Enkelt kogezone

Brug kogegrej af velegnet starrelse.

71 Fleksibel zone

Se afsnittet “Fleksibel zone“

Brug kun kogegrej, der er egnet til induktion. Se afsnittet “Egnet kogegrej".

Restvarme-indikator

Kogesektionen er udstyret med en restvarmeindikator for hvert
kogefelt, som viser, hvilke felter der fortsat er varme. Rer ikke
ved kogefeltet, hvis restvarme-indikatoren lyser.

Programmering af kogesektion

| dette kapitel vises, hvordan et kogefelt indstilles. | tabellen
vises kogetrinnene og tilberedningstiderne for forskellige retter.

Sadan teendes og slukkes kogesektionen

Kogefeltet teendes og slukkes med hovedafbryderen.

S&dan teendes den: Tryk pa symbolet . Indikatoren for
hovedafbryderen og indikatorerne til valg af kogefelter lyser.
Kogefeltet er klar til brug.

Sé&dan slukkes den: Tryk pa symbolet ©. Indikatoren for
hovedafbryderen og indikatorerne for kogezonerne slukkes.
Kogesektionen er slukket. Restvarmeindikatoren forbliver
teendt, indtil kogefelterne er kalet tilstraskkeligt ned.

Bemaerk: Kogefeltet afbrydes automatisk, nar alle kogezoner er
slukket i mere end 15 sekunder.

Indstilling af kogefelt

Veelg det gnskede kogetrin med symbolerne fra 1 til 9.
Kogetrin 1 = minimal styrke

Kogetrin 9 = maksimal styrke

Hvert kogetrin har et mellemniveau. Dette niveau er markeret
med symbolet ® i programmeringsomradet.

Valg af styrketrin

Kogesektionen skal veere teendt.

1. Tryk pa symbolet = eller O i det padgaeldende kogefelt.

Indikatoren .00 kommer til syne.

Selv om kogefeltet afbrydes, vil indikatoren f eller H lyse, mens
kogefeltet er varmt.

Hvis kogegrejet fiernes, fare kogefeltet er afbrudt, vil
indikatoren v eller H og det valgte styrketrin vises skiftevis.

2.Tryk derefter pd symbolet for det gnskede styrketrin.

>

£
C2

Styrketrinnet er indstillet.

FEndring af kogetrin

Veelg kogefelt, og tryk derefter pa symbolet for det gnskede
styrketrin. For at vaelge et mellemniveau, tryk da pa symbolet @,
der findes mellem symbolerne for styrketrin.

Afbryd kogezonen

Veelg kogezone og tryk derefter pa symbolet for kogetrin 0.

Bemaerk: Hvis der ikke er anbragt kogegrej pa
induktionskogefeltet, vil det valgte styrketrin blinke. Efter et
stykke tid slukkes kogefeltet.

Tabel over tilberedning
| den folgende tabel vises nogle eksempler.

Tilberedningstiderne afthasnger af styrketrin samt madvarernes
type, veegt og kvalitet. Derfor findes der afvigelser.

Du skal rgre en gang imellem, hvis du opvarmer retter med
mos, tykke supper og saucer.

Anvend styrketrin 9 ved tilberedningens start.

Styrketrin Tilberedningstid

Smeltning

Chokolade, overtreekschokolade 1-1.5 -

Smaer, honning, gelatine 1-2 -

Opvarmning og varmebevaring

Suppe (f.eks. linsesuppe) 1.5-2 -

Maelk** 1.5-2.5 -

Polser opvarmet i vand** 3-4 -

* Tilberedning uden lag
** Uden lag
***Vend ofte



Styrketrin Tilberedningstid
Opteoning og opvarmning
Dybfrossen spinat 3-4 15-25 min.
Dybfrossen gullasch 3-4 30-40 min.
Retter, der tilberedes/koges ved svag varme
Kartoffelkroketter* 4.5-5.5 20-30 min.
Fiskeretter* 4-5 10-15 min.
Hvide saucer, f.eks. bechamel 1-2 3-6 min.
Opbagte saucer, f.eks. bearnaise, hollandaise 3-4 8-12 min.
Kogning, dampning, svitsning
Ris (med dobbelt meengde vand) 2-3 15-30 min.
Risbudding 2-3 30-40 min.
Uskreellede kartofler 4-5 25-30 min.
Skreellede kartofler med salt 4-5 15-25 min.
Pasta* 6-7 6-10 min.
Gryderetter, supper 3.5-4.5 15-60 min.
Grentsager 2.5-3.5 10-20 min.
Dybfrosne grentsager 3.5-4.5 7-20 min.
Gryderet i trykkoger 4.5-5.5 -
Stuvning
Kadrulle 4-5 50-60 min.
Stuvning 4-5 60-100 min.
Gullasch 3-4 50-60 min.
Stegning / Fritering med lidt olie**
Filetter, ferske eller panerede 6-7 6-10 min.
Dybfrosne filetter 6-7 8-12 min.
Koteletter, ferske eller panerede*** 6-7 8-12 min.
Steak (3 cm tyk) 7-8 8-12 min.
Bryst (2 cm tykt)*** 5-6 10-20 min.
Dybfrosset bryst*** 5-6 10-30 min.
Hamburgere, kartoffelfrikadeller, (3 cm tyk)*** 4.5-5.5 30-40 min.
Fisk og fiskefilet, fersk 5-6 8-20 min.
Fisk og fiskefilet, paneret 6-7 8-20 min.
Dybfrosset, paneret fisk, f.eks. fiskepinde 6-7 8-12 min.
Sma og store rejer 7-8 4-10 min.
Dybfrosne retter, f.eks. panderetter 6-7 6-10 min.
Pandekager 6-7 tilbered én ad gangen
Omelet 3.5-4.5 tilbered én ad gangen
Spejlaeg 5-6 3-6 min.
Friturestegning™* (150-200 g per portion i 1-2 | olie)
Dybfrostprodukter, f.eks. pommes frites, kyllingenuggets 8-9 tilbered én portion ad gan-
Dybfrosne kroketter 7-8 gen
Kad, f.eks. kyllingestykker 6-7
Paneret eller indbagt fisk 6-7
Grentsager, svampe, paneret eller indbagte, f.eks. champignon 6-7
Desserter, f.eks. friterede sgde sager eller indbagt frugt 4-5

* Tilberedning uden lag
** Uden lag
***Vend ofte



Fleksibel zone

Den kan bruges som én uafheengig zone eller som to
individuelle zoner alt efter de aktuelle tilberedningsbehov.

Den bestar af fire forskellige induktorer, som virker individuelt.
Nar den fleksible zone er i brug, aktiveres udelukkende den
zone, som kogegrejet er placeret pa.

Anbefalinger for brug af kogegrej

For at garantere en god varmedetektion og -fordeling anbefales
det at stille kogegrejet korrekt:

Som ét uafhaengigt kogefelt

Diameter mindre eller lige med 13 cm
> A Anbring kogegrejet i en af de 4 positioner,
w2 som er vist pa billedet.

Diameter storre end 13 cm
) Anbring kogegrejet i en af de 3 positioner,
6 som er vist pa billedet.

felt, skal du placere det pa den gverste eller
‘ nederste kant af den fleksible zone.

|
,‘ Hvis kogegrejet optager mere end et koge-
|
|
ks

S S

Som to uafthangige kogefelter

Felterne foran og bagpa, hver med to
C) QB induktorer, kan bruges uafhaengigt af hinan-
den ved at justere styrketrinnet for hver af
{D dem. | dette tilfeelde anbefales det at bruge
kun et kogegrej pa hvert felt.

Vejledning

Ved brug af kogegrej af forskellig starrelse eller forskelligt
materiale kan der opsta stgj eller vibrationer, der pa ingen
made pavirker zonens korrekte funktion.

For at f& maksimal effekt med Pow-
erboost-funktionen, nar denne bru-
ges som det eneste kogefelt, skal
du anbringe kogegrejet midt pa den
fleksible zone.

Yoy

Pa kogesektioner med mere end en
fleksibel zone anbefales det ikke at
bruge flere felter samtidig til et
enkelt kogegrej.

ﬂ
o
_ JC

Som et kogefelt

Den fleksible kogezone kan anvendes som et enkelt kogefelt.

Sadan aktiveres funktionen
Kogesektionen skal veere teendt.

1.Vealg den fleksible zone med symbolet = eller __.
Displayet .47 lyser.

2.Veelg det gnskede styrketrin i programmeringsomradet.
Den fleksible kogezone teendes.

FEndring af kogetrin
Foretag aendring af styrketrinnet i programmeringsomradet.

Tilfojelse af nyt kogegrej

Veelg den fleksible zone, og tryk derefter pa symbolet _ for
detektering af kogegrejet. Det tidligere valgte styrketrin
bevares.

Bemeaerk: Hvis kogegrejet pa kogefeltet, som er i brug, flyttes
eller lgftes bort, vil kogesektionen foretage en automatisk
sggning og opretholde det tidligere valgte styrketrin.

Sadan deaktiveres funktionen

Veelg kogefelt, og tryk pa symbolet 0.

Som to kogefelter
Den fleksible zone kan anvendes som to separate kogefelter.

Sadan aktiveres funktionen
Kogesektionen skal veere taendt.
1.Veelg den fleksible zone, og tryk derefter pa symbolet =.
Indikatoren — lyser i symbolerne =" og __.
Il

2.Veelg et af kogefelterne i den fleksible zone. Displayet .
lyser.

£

3.Veelg det gnskede styrketrin i programmeringsomradet.
Sadan deaktiveres funktionen
Veelg kogefelt, og tryk pa symbolet 0. Kogefeltet slukkes.

Bemaerk: Nar kogefeltet slukkes og derefter teendes igen,
anvendes den fleksible zone atter som et separat kogefelt.



Stegefunktion

Denne funktion giver mulighed for stegning i de to lodrette,
hgjre kogezoner, hvor pandens temperatur reguleres.

Fordele

Kogefeltet varmer kun, nar det er ngdvendigt. P4 denne méade
spares der energi. Olien og fedtstoffet bliver ikke overophedet.

Anvisninger
Opvarm aldrig olie, smer eller fedt uden opsyn.

Anbring panden pa midten af kogefeltet. Kontroller, at
starrelsen pa bunden af panden er korrekt.

Dak ikke panden med et lag. | modsat fald fungerer den
automatiske regulering ikke. Du kan bruge en sigte il
beskyttelse, hvorved den automatiske regulering stadig
fungerer.

Brug kun olie, der er velegnet til stegning. Hvis der anvendes
smer, margarine, olivenolie eller svinefedt, skal du indstille
temperaturtrinnet til min.

Pander til stegefunktionen

Der findes specielt velegnede pander til denne funktion, som
kan erhverves efterfglgende som ekstra tilbehar i
specialforretninger eller hos vores serviceafdeling. Angiv altid
den pageeldende reference.

HEZ390210 lille pande (15 cm i diameter).
HEZ390220 mellemstor pande (19 cm)
HEZ390230 stor pande (21 cm)

Panderne er ikke-klasbende. Det er ogsa muligt at stege
madvarer med kun en smule olie.

Anvisninger
Stegefunktionen er tilpasset specielt til denne type
stegepande.

Med andre typer stegepander kan temperaturen indstilles til
over eller under det valgte niveau. Prov farst med det laveste
temperaturniveau, og tilpas derefter efter behov. Panderne
kan blive overophedet.

Temperaturniveauer

Styrketrin Temperatur Velegnet til

max hgj f.eks. fladekartofler, saltede kartofler og rede boffer.

med medium-hgj f.eks. friturestegte, frosne postejer, mgrbrad, ragout, grantsager.

low lav-medium f.eks. friturestegte frikadeller og pglser, fisk.

min lav f.eks. omeletter med smar, olivenolie eller margarine.

|ndsti||ing 2. Veelg inden for de naeste 10 sekunder det gnskede

Veelg det egnede temperaturtrin i tabellen. Saet panden pa
kogezonen.

Kogesektionen skal veere taendt.

1.\é’aelg kogezonen. Berar symbolet ™ —. | indikatoren lyser
.

Over indstillingsomradet vises de mulige stegetrin.

10

temperaturtrin i indstillingsomradet. (Se afbildning).
Stegesensorikken er aktiveret.

il
"

P min low med max

Temperatursymbolet lyser, indtil stegetemperaturen er naet.

3. Leeg fedtstof og derefter retten pa panden.
Vend maden som seedvanligt, sa den ikke braender pa.

Afbryd stegefunktionen
Tryk p& symbolet — —u.



Tabel

Tabellen angiver hvilket temperaturniveau, der er velegnet til Det valgte styrketrin varierer efter den type stegepande, du
hver fgdevare. Tilberedningstiden kan variere afheengigt af type, bruger.
veegt, tykkelse og kvalitet af fadevarerne.

Tempera- Samlet tilberednings-
turniveau tid fra det akustiske

signal
Ked Tynde skiver stegt kad med eller uden panering med 6-10 min.
Merbrad med 6-10 min.
Koteletter low 10-17 min.
Cordon bleu low 15-20 min.
Steak, red (tykkelse 3 cm) max 6-8 min.
Steak, medium eller gennemstegt (tykkelse 3 cm) med 8-12 min.
Fijerkraebryst (tykkelse 2 cm) low 10-20 min.
Kogte eller ferske palser low 8-20 min.
Hambruger/kabonader low 6-30 min.
Leberkase min 6-9 min.
Ragout, gyros med 7-12 min.
Hakket kad med 6-10 min.
Stribet fleesk min 5-8 min.
Fisk Fisk, stegt low 10-20 min.
Fiskefilet med eller uden panering low / med 10-20 min.
Scampi, rejer med 4-8 min.
FEggeretter Pandekager med Tilbered en ad gangen
Omeletter min Tilbered en ad gangen
Spejlaeg min / med 2-6 min.
Reraeg min 2-4 min.
Kaiserschmarm low 10-15 min.
Arme riddere/ toast low Tilbered en ad gangen
Kartofler Saltede kartofler tilberedt med uskraellede, stegte kartofler max 6-12 min.
Saltede kartofler tilberedt med ra kartofler* low 15-25 min.
Fladekartofler max Tilbered en ad gangen
Glaserede kartofler med 10-15 min.
Grontsager Hvidlag, lag min 2-10 min.
Squash, aubergine low 4-12 min.
Peber, granne asparges low 4-15 min.
Svampe med 10-15 min.
Glaserede grentsager med 6-10 min.
Frosne produk- Tynde skiver stegt kad med 15-20 min.
ter Cordon bleu low 10-30 min.
Fijerkraebryst min 10-30 min.
Nuggets med 10-15 min.
“Gyros”, “Kebab“ med 10-15 min.
Fiskefilet med eller uden panering low 10-20 min.
Fiskepinde med 8-12 min.
Pommes frites med / max 4-6 min.
Panderetter (kad, grontsager) min 8-15 min.
Forarsruller low 10-30 min.
Camembert/ost low 10-15 min.
Andet Camembert/ost low 7-10 min.
Forstegte retter, der tilberedes med tilfgjelse af vand f.eks. pasta i pande min 4-6 min.
Croutoner low 6-10 min.
Mandler/ngdder/pinjekerner* min 3-7 min.

* P& en kold pande.
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Programmer til stegning

Brug udelukkende disse programmer sammen med pander,
der er anbefalet til stegefunktionen.

Med disse programmer kan de fglgende retter tilberedes:

Program Ret

=

Tynde skiver stegt ked

/
i

FZ Fierkraebryst, cordon bleu

F3 Steak, red

Py Steak, medium eller gennemstegt

5 Fisk

PhE Panderetter (ked, grentsager), frosne

I Ovn - pommes frites, frosne

Pa Pandekager

Fg Tortilla, s2g

Bornesikring

Kogesektionen kan sikres mod ufrivillig teending for at
forhindre, at bern taender den.
Aktivering og deaktivering af bornesikringen

Kogefeltet skal veere slukket.

Aktivering: Tryk p& symbolet Wic= i ca. 4 sekunder. Symbolet
C= lyser i 4 sekunder. Kogefeltet er nu blokeret.

Deaktivering: Tryk p& symbolet Wic= i ca. 4 sekunder.
Bernesikringen er nu deaktiveret.

Powerboost-funktion

Med Powerboost-funktionen kan man opvarme store maengder
vand hurtigere end ved at anvende styrketrinnet 5.
Begraensninger ved brugen

Funktionen er tilgaengelig i alle kogefelter forudsat, at det andet
felt i samme gruppe ikke er teendt. (Se billedet) | modsat fald vil
lyssignalet for den valgte kokesone & og 5 begynde at blinke,
og kogezonen, som benyttes 5 vil skifte styrketrin automatisk,

uden at funktionen aktiveres.

Gruppe 1

2]1(3)
1@

Gruppe 2 ‘

Bemaerk: Den starste effekt for den fleksible zone far du ved at
placere et enkelt kogegrej midt pa zonen som beskrevet i
kapitlet Fleksibel zone.
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Vaelg det gnskede program
Veelg kogezone.

1.Tryk pa symbolet P. Indikatoren P11 lyser i kogezonens
display.

2.1 de fglgende 10 sekunder veelges det gnskede program
med symbolerne fra 1 til 9.

Programmet er valgt.

Temperatursymbolet forbliver taendt, indtil den pageaeldende
temperatur er opnéet. Nar den er opnaet, hgres et signal, og
temperatursymbolet slukkes.

Kom olie eller fedtstof i stegepanden og tilsaet derefter
madvarerne. Rar som altid rundt i madvarerne for at undga, at
de breender pa.

Afbryd programmet

Tryk pa symbolet F.

Permanent bornesikring

Med denne funktion aktiveres bgrnesikringen automatisk,
forudsat at kogesektionen er afbrudt.

Aktivering og deaktivering

| kapitlet Grundindstillinger far du oplysninger om tilkobling af
automatisk bgrnesikring.

Sadan aktiveres funktionen
1.Veelg en kogezone.
2. Tryk pa symbolet boost K.

Indikatoren & teendes.
Powerboost-funktionen er blevet aktiveret.

Sadan deaktiveres funktionen

1.Veelg en kogezone.

2. Tryk pa symbolet boost X.
Indikatoren & vises ikke leengere, og kogefeltet gar tilbage til
styrketrinnet 5.

Powerboost-funktionen er blevet deaktiveret.

Bemeerk: Under seerlige omsteendigheder kan Powerboost-

funktionen slukke automatisk for at beskytte de indre
elektroniske komponenter i kogefeltet.



Funktionen tidsprogrammering

Funktionen kan bruges pa to forskellige mader:

- il automatisk afbrydelse af et kogefelt.
- som minutur.

Automatisk afbrydelse af et kogefelt

Indtast tilberedningstiden for kogefeltet. Feltet afbrydes
automatisk, nar tiden er gaet.

Sadan indstilles funktionen
1.Veelg kogefelt og det gnskede styrketrin.

2.Tryk to gange pa symbolet (©. | tidsprogrammeringens
display lyser {l og __.

3.1 de fglgende 10 sekunder skal den gnskede tid indstilles
med symbolerne fra 1 til 9.

30 - 30 -

> B 5 B
oo - == ciln - ==
= (@ 0 1 2 3 4 W= © 0 1 2 3 4

Tilberedningstiden gar i gang.

Bemaerk: Du kan automatisk programmere samme
tilberedningstid for alle felter. Den programmerede tid lgber
uafheengigt for hvert enkelt kogefelt.

| kapitlet Grundindstillinger finder du oplysninger om
automatisk programmering af tilberedningstid.

/Endring eller afbrydelse af tiden

Veelg kogezone og tryk derefter to gange pa symbolet (©.
Indikatorerne __ og <Y vises

Foretag andring af tilberedningstiden med symbolerne fra
1 til 9 eller tryk pa 0 for at afbryde tiden.

Afbryd automatisk en kogezone med stegefunktionen

Ved madlavning med stegefunktionen géar den indstillede
tilberedningstid i gang, sa snart temperaturen i den valgte zone
er opnaet.

Nar tiden er forlgbet

Nar tiden er forlgbet, afbrydes kofgezonen. Der hgres et
lydsignal, og kogezonen viser .., og timerfunktionens display

viser 01 i 10 sekunder.

Ved at trykke pa symbolet (® slukkes indikationerne, og
lydsignalet ophgarer.

Anvisninger
Hvis man har indstillet en tilberedningstid, vises tiden for
denne funktion altid i displayet. For at se den resterende
tilberedningstid for en kogezone skal man vaelge en zone og
trykke to gange pa symbolet ® .

Hvis man har indstillet en bestemt tilberedningstid for flere
kogezoner, er det altid tilberedningstiden for den kogezone,
der er valgt, der vises.

Der kan indstilles en tiloeredningstid pa op til 99 minutter.

Minutur

Minuturet giver mulighed for at programmere en tid pa op til
99 minutter. Det er uaftheengigt af andre indstillinger. Denne
funktion afbryder ikke kogefelterne automatisk.

Sadan indstilles funktionen

1. Tryk pa& symbolet (®. Indikatoren ) teendes. |
tidsprogrammeringens display lyser 6.

2. Indstil den gnskede tid med symbolerne 1 til 9.
Efter nogle f& sekunder géar tiden i gang.

Nar tiden er forlgbet

Nar tiden er forlgbet, hares et lydsignal. | timerfunktionens
display lyser 0 og (). Ved at trykke pa symbolet ® slukkes

indikationerne.
AEndring eller afbrydelse af tiden
Tryk pa symbolet ©, og indikatoren ) teendes.

Foretag eendring af tiden med symbolerne fra 1 til 9 eller tryk pd
0 for at afbryde tiden.

Beskyttelsesfunktion ved rengering

Hvis betjeningspanelet rengeres, mens kogesektionen er
teendt, kan indstillingerne blive sendret.

For at undga dette, er kogesektionen udstyret med en
beskyttelsesfunktion ved rengering. Tryk pa symbolet ¥c=. Der
hares et signal. Betjeningspanelet vil vaere blokeret i

Automatisk tidsbegraensning

Nar kogefeltet er i funktion i leengere tid, og der ikke foretages
gndring af indstillinger, aktiveres den automatiske
tidsbegreensning.

Kogefeltet ophgrer med at afgive varme. | den visuelle
indikation for kogefeltet blinker skiftevis F& , og indikatoren for
restvarme h/H.

35 sekunder. Nu kan man rengare betjeningspanelets
overflade uden risiko for eendring af indstillingerne.

Bemaerk: Blokeringen pavirker ikke hovedafbryderen. Du kan
afbryde kogesektionen, nar du har lyst.

Ved tryk pa et symbol slukkes indikatoren. Nu kan kogefeltet
indstilles igen.

Nar den automatiske tidbegraensning aktiveres, indstilles denne
i henhold til det valgte styrketrin (fra 1- til 10 timer).
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Grundindstillinger

Apparatet indeholder forskellige grundindstillinger.
Indstillingerne kan tilpasses brugerens egne behov.

Indikator Funktion

ci Permanent bgrnesikring
i Deaktiveret.*
i Aktiveret.

m
N

Lydsignaler

£ Afbrudt bekrasftelsessignal og fejlsignaler.
{ Kun afbrudt bekraeftelsessignal.

C Alle signalerne er deaktiveret.*

Automatisk programmering af kogegrejet.
O Afbrudt.*
-99 Tid til automatisk frakobling

~
Ty

co Varighed af timerfunktionens alarm
{ 10 sekunder*.
c 30 sekunder.

= 1 minut.

~d

Power-Management-funktionen
] = Deaktiveret.*

1000 W minimumeffekt.
1500 W

2000 W

]
]
!
1.
-
[y

9 eller 5. = maksimal styrke i kogesektionen.

cS Tid for valg af kogefelt

] ubegraenset: det sidst programmerede kogefelt forbliver valgt.*

{ begreenset: Kogefeltet forbliver kun valgt i 10 sekunder.

co Tilbage til de automatiske indstillinger
 Personlige indstillinger.*
{ Tilbage til fabriksindstillingerne.

*Fabriksindstilling

Abne grundindstillinger
Kogesektionen skal vaere slukket.

1. Teend kogesektionen med hovedafbryderen.

2.Bergr indenfor de naeste 10 sekunder symbolet ® i
4 sekunder.

==
- -
==
- -

J © o 1 - 2 - 3

-

Til venstre i displayet vises £ { og til hajre .

3.Bergr symbolet © gentagne gange, til den enskede funktion
vises.

14

4.Vealg derefter den gnskede indstilling i indstillingsomradet.

==
- -

5.Bergr symbolet ® i mindst 4 sekunder.
Indstillingerne er gemt.

Forlad grundindstillingerne
Sluk kogefeltet med hovedafbryderen.



Vedligeholdelse og rengering

Rad og vejledning, der omtales i dette kapitel, tiener som hjeelp Den bedste méade at fierne genstridigt snavs pa er at bruge en

til rengaering og optimal vedligeholdelse af kogesektionen

Kogesektion

Rengoring

Renger kogefeltet efter hver madlavning. P4 denne made
undgas det, at madrester braender sig fast. Renger ikke
kogefeltet, far den er tilstrackkeligt afkalet.

glasskraber. Falg anvisningerne fra producenten.

Du kan bestille egnede skrabere i serviceafdelingen eller i
vores online-shop.

Kogesektionens ramme

For at undga skader pa kogesektionens ramme skal du
overholde falgende angivelser:

Brug kun rengeringsmidler, der er velegnet til kogefelter. Lees Brug kun varmt vand med en smule saebe

angivelserne pa produktets emballage.
Brug aldrig:
Ufortyndet opvaskemiddel
Opvaskemiddel
Slibemidler
Skurende produkter som ovnrens eller pletfierner
Svampe med ridsende overflade
Hoijtryksrens og damprensere

Reparation af fejl

Normalt skyldes fejl sma detaljer. Far Serviceafdelingen

Brug ikke skarpe eller slibende produkter
Brug ikke glasskraberen

kontaktes, bar falgende rad og vejledning tages i betragtning.

Indikator Fejl

Afhjaelpning

ingen Stremforsyningen er afbrudt.

Tilslutningen af apparatet er ikke udfert i
overensstemmelse med tilslutningsske-
maet.

Fejl i det elektroniske system.

Kontrollér ved hjeelp af andre elektriske apparater, om der er sket en
strgmafbrydelse.

Kontrollér, at apparatet er tilsluttet i overensstemmelse med tilslut-
ningsskemaet.

Hvis de foregéende typer kontrol ikke laser problemet, kontakt da
Serviceafdelingen.

£ blinker Betjeningspanelet er fugtigt, eller der har
sat sig et objekt fast herpa.

Aftgr omradet ved betjeningspanelet eller fiern objektet.

£~ + nummer Fejl i det elektroniske system.
/ d +nummer /

Afbryd kogesektionen fra stremforsyningen. Vent 30 sekunder og til-
slut det igen.*

£ + nummer

FO/Fg Der er opstéet en intern fejl i funktionalite- Afbryd kogesektionen fra stremforsyningen. Vent 30 sekunder og til-
ten. slut det igen.*

FZ/Fs Det elektroniske system er overophedet og Vent til det elektroniske system er tilstraekkeligt afkalet. Tryk derefter
har afbrudt det pageeldende kogefelt. pa et hvilket som helst symbol pa kogesektionen.*

Fu Det elektroniske system er overophedet og
har afbrudt alle kogefelter.

ol Forkert elektrisk spaending uden for de | dette tilfaelde bar man kontakte elektricitetsselskabet.
normale funktionsgraenser.

ue U3 Kogefeltet er blevet overophedet, og det er Vent pé, at det elektroniske system er tilstreekkeligt afkglet og teend

slaet fra for at beskytte dets overflade.

igen.

* Hvis indikationen fortseetter, kontakt da Serviceafdelingen.

Anbring ikke varmt kogegrej pa betjeningspanelet.
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Normal lyd fra apparatet under brug

Induktionsvarmeteknologien er baseret pa dannelsen af
elektromagnetiske felter, som ger, at varmen genereres direkte
i bunden af kogegrejet. Disse kan generere lyde og vibrationer,
som beskrevet nedenfor, afheengigt af kogegrejets udformning:
Der lyder en dyb buldrende lyd som fra en transformator
Denne lyd opstar ved madlavning ved hgj effekt. Arsagen hertil
er energimangden, som overfgres fra kogefeltet til kogegrejet.
Denne lyd forsvinder eller aftager, nar styrketrinnet saenkes.
En lav hvaesende lyd

Denne lyd genereres, hvis kogegrejet er tomt. Denne lyd
forsvinder, nar man kommer vand eller mad i kogegrejet.
Knitrende lyd

Denne lyd hgres i kogegrej, som bestar af flere forskellige
overlappende materialer. Lyden beror pa vibrationer, som

Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed.

E-nummer og FD-nummer:
Nar De kontakter vores serviceafdeling, skal De opgive

komfurets E-nummer og FD-nummer. Typeskiltet med numrene
findes i apparatets papirer.

Veer opmaerksom p4, at det ogsa indenfor garantiperioden ikke
er gratis at fa besgg af en tekniker fra kundeservice, hvis det
viser sig, at apparatet er blevet betjent forkert.

Testede retter

Denne tabellen er udviklet af testinstitutterne med henblik pa at
tilrettelaegge en kontrol af vores apparater.

Oplysningerne i tabellen henviser til vores kogegrej fra Schulte-
Ufer (kekkenseet i 4 dele til induktionskogeplade HEZ 390042)
med felgende mal:

skabes i overfladerne, som samler de forskellige overlappende
materialer. Denne lyd kommer fra kogegrejet. Meengden og
maden maden tilberedes pa kan ggre, at lyden varierer.

En hoj hvaesende lyd

Lyden hares iseer i kogegrej, som bestar af forskellige
overlappende materialer, sa snart de udsasttes for maksimal
opvarmningseffekt i to kogefelter pd samme tid. Denne lyd
forsvinder eller bliver mindre, nar effekten reduceres.

Lyd fra bleeseren

For at opna det bedste resultat skal kogefeltet anvendes ved en
kontrolleret temperatur. Til dette har kogesektionen en bleser,
som aktiveres, nar apparatet registrerer en hgj temperatur.
Blaeseren kan ogséa bruges som per inerti, nar kogefeltet er
afbrudt, hvis den registrerede temperatur stadig er for hgij.

De beskrevne lyde er normale, udger en del af
induktionsteknologien og er ikke tegn pa fejl.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfaelde af fejl
DK 448989 85

De kan altid stole pa, at producenten har den sterste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfert af producenten,
kan man vaere sikker pa, at de bliver udfert af uddannede
serviceteknikere, som anvender originale reservedele.

Kasserolle @ 16 cm, 1,2 | til kogefelter med @ 14,5 cm
Gryde @ 16 cm, 1,7 | til kogefelter med @ 14,5 cm
Gryde @ 22 cm, 4,2 | til kogefelter med @ 18 cm
Stegepande @ 24 cm, til kogefelter med @ 18 cm

Testede retter

Foropvarmningen Tilberedning

Kogefelt

Styrketrin  Varighed (Min:S) Lag Styrketrin  Lag

Chokoladesmeltning

Kogegrej: kasserolle

Overtraekschokolade (f.eks. maerket Dr. Oetker
sort 55 %, 150 g.)

@ 14,5 cm

Opvarmning og varmholdning af linsesuppe

Kogegrej: gryde
Begyndelsestemperatur 20 °C

Linsesuppe*
Mengde 450 g.

@ 14,5 cm

9 1:30 uden at rare Ja 1. Ja

Mengde: 800 g.

@18 cm

9 2:30 uden atrgre  Ja 1. Ja

Konserveret linsesuppe , f.eks. linser med polser
fra Erasco

Mangde 500 g.

@ 14,5 cm

9 1:30 omraring

efter ca. 1:00 Ja 1. Ja

Mengde 1 kg.

@ 18 cm

9 2:30 omraring

efter ca. 1:00 Ja 1. Ja

*Opskrift int. DIN 44550
**Opskrift int. DIN EN 60350-2
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Foropvarmningen Tilberedning
Testede retter Kogefelt Styrketrin  Varighed (Min:S) Lag Styrketrin  Lag
Fremstilling af bechamelsauce
Kogegrej: kasserolle
Meelketemperatur: 7 °C
Ingredienser: 40 g smar, 40 g mel, 0,5 | meelk @ 14,5 cm
(3,5 % fedt) og lidt salt
r1].e|Serr(1)<;It smgret, ibland mel og salt, og varm det 1 cirka 3:00 Nej
gﬁﬂ;ﬁgmalk’ kog saucen op under kontinuerlig 7 cirka 5:20 Nej
3. Nér bechamelsaucen koger, skal du Iad.e en y Nej
koge i 2 minutter under kontinuerlig omraring
Kogning af ris og maelk
Kogegrej: gryde
Meaelketemperatur: 7 °C
Varm meaelken op, indtil den begynder at stige. Skift
til det anbefalede styrketrin, og tilseet ris, sukker og
salt
Dot 135 ey g e e @ 0 145 om o zome
Ingredienser: 250 g rundkomet ris, 30 g sukker, 4o 8 cirka 6:30 Nel eqtgfoooa' Ja
11 meelk (3,5 % fedt) og lidt salt
Kogning af ris*
Kogegrej: gryde
Vandtemperatur 20 °C
?é;:ﬁj?iggﬁer: 125 g rundkornet ris, 300 g vand @ 14,5 cm 9 cirka 2:30 Ja 5 Ja
I(?g:%?iigl's{er: 250 g rundkornet ris, 600 g vand @18 om 9 cirka 2:30 Ja o Ja
Stening af svinefilet
Kogegrej: Stegepande
Filetens begyndelsestemperatur: 7 °C @18 cm 9 1:30 Nej 7 Nej
2 svinefileter (veegt ca. 200 g, 1 cm tykke)
Tilberedning af pandekager**
Kogegrej: Stegepande: @ 18 cm 9 1:30 Nej 7 Nej
55 ml pandekagedej
Stegning af dybfrosne kartofler
Kogegrej: gryde
Ingredienser: 1,8 kg solsikkeolie til kogning: @18 om 9 Til temperaturen i . 9 Nej

200 g dybfrosne pommes frites (f.eks. McCain
123 Frites Original)

olien er 180 °C

*Opskrift iht. DIN 44550
**Opskrift iht. DIN EN 60350-2

17



Sisallysluettelo

TurvalliSuuSOhjJEet ........cceverrvirrre s 18
VaUFOIUMISSYY L. .o e 19
YMPAriStONSUOJEIU.....cccuercerrr e 20
Ympéristdystavallinen h&vittaminen........ccccovveveveceinincnenene 20
Ohjeita energian sSGAStAMISEEN.......ccccvcevivieereericee e 20
Kypsentaminen induktiokeittoalueella.............ccccvvecnricnnnnns 20
Induktioteknologian edut ........ccccvieiiiinciiciescee e 20
Keittoastiat......covveeireirese e 20
Tutustuminen laitteeseen..........coooiriiiiecsmnincccee s 21
ONjAUSPANEEII...cuiveeiicieirieeri et saenens 21
KEIOAIUEET ..ttt 22
JalKIAMMON MErKKIVAIO ..o 22
Keittotason ohjelmointi........cccccvrmnisemnrnrnse s 22
Keittotason paalle ja pois paaltd kytkenté ..o, 22
Keittoalu€en SAELO ...cveeececee e 22
KeIttotaUIUKKO ..o 22
Monikayttoalue........cverremrerimnserisnerse s 24
Keittoastioiden kayttoon liittyvid Nneuvoja......cccccvvveeveieevesieenens 24
VarOiUKSEL .. 24
Kayttd yksittdisena keittoalueena........ccccceeveveeievccciececececee 24
Kayttd kahtena keittoalueena ........coccoeveveeninini e 24
Friteeraustoiminto.......cccccooeiiiiececcccccccccc e 25
Friteeraustoiminnolle sopivat paistinpannut.........ccccoeeevvcerennenene 25
LAMPOLIAtASOL ..ot 25
TOIMI NEIN et 25
TAUIUKKO .. 26
Friteerausohjelmat ... 27

A\ Turvallisuusohjeet

Lue tama kayttéohje huolellisesti. Sailyta
kaytto- ja asennusohje ja laitepassi
myohempaa kayttoa tai seuraavaa kayttajaa
varten.

Tarkista laite pakkauksen avauksen jalkeen.
Jos laitteesta 10ytyy kuljetuksesta
aiheutuneita vaurioita, ala kytke sita
sahkoverkkoon vaan ota yhteytta tekniseen
palveluun ja tee vaurioista kirjallinen
ilmoitus, muutoin oikeutta
vahingonkorvauksiin ei ole.

T'a'}m_éi Iaite tulee asentaa sen mukana
toimitettujen asennusohjeiden mukaan.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen
ymparistoon. Kayta laitetta vain ruokien ja
juomien valmistukseen. Pida laitetta kayton
alkana silmalla. Kayta laitetta vain
suljetuissa tiloissa.

Ala kayta keittotason suojuksia. Ne voivat
aiheuttaa onnettomuuden; ne voivat
ylikuumentua tai syttya palamaan, tai
materiaali voi sarkya.
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Lisatietoja tuotteista, varusteista, varaosista ja palveluista |0ydat
Internetistd: www.bosch-home.fi ja Online-Shopista:
www.bosch-eshop.com

Al4 kayta sopimattomia suojavarusteita tai
lasten turvaristikoita. Ne voivat aiheuttaa
onnettomuuden.

Tata laitetta ei ole suunniteltu kaytettavaksi
ulkopuolisen ajastimen tai kauko-ohjaimen
kanssa.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkilot, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit
tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai
joilta puuttuu tarvittava kokemus ja
osaaminen, jos heitad valvoo heidan
turvallisuudestaan vastaava henkilo tai heita
on opastettu laitteen turvallisessa kaytdossa
ja he ovat ymmartaneet laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi
jos he ovat tayttaneet 8 vuotta ja heidan
toimiaan valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litantajohdon lahelta.



Jos kaytat sydamentahdistinta tai vastaavaa
ladkinnallista laitetta, ole erityisen
varovainen kayttaessasi ja lahestyessasi
induktiokeittotasoja niiden ollessa
toiminnassa. Ota yhteytta laakariin tai
laitteen valmistajaan varmistaaksesi, etta se
tayttdd voimassa olevat maaraykset ja ota
selvdd mahdollisista
yhteensopimattomuuksista.

Palovaara!

Kuuma 0ljy ja rasva syttyvat helposti
palamaan. Ala jata kuumaa 0ljya tai
rasvaa ilman valvontaa. Ala sammuta
tulipaloa vedella. Kytke keittoalue pois
paalta. Tukahduta liekit varovasti kannella
tai palopeitteelld tai vastaavalla.

Keittoalueet kuumenevat hyvin kuumiksi.
Ala aseta palavia esineita keittotason
paalle. Ala sailyta tavaroita keittotason
paalla.

Laite kuumenee. Ala sailyta palavia
esineita tai spraypulloja suoraan
keittotason alla olevissa laatikoissa.

Keittotaso kytkeytyy itsestdan pois paalta
eikd sitd saa enda kaytettya. Laite voi
kytkeytya myohemmin tahattomasti paalle.
Kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.
Soita huoltopalveluun.

Palovamman vaara!

Keittoalueet ja niiden ymparistd, erityisesti
laitteessa mahdollisesti oleva keittotason
kehys, kuumenevat hyvin kuumiksi. Ala
kosketa kuumia pintoja. Pida lapset
poissa laitteen lahelta.

Keittoalue kuumenee, mutta naytto ei
toimi. Kytke sulake sulakerasiassa pois
paalta. Soita huoltopalveluun.

Metalliset esineet kuumentuvat
keittotasolla hyvin nopeasti. Ala laita
metallisia esineita kuten veitsia,
haarukoita, lusikoita tai kansia
keittotasolle.

Sammuta keittotaso aina jokaisen
kayttokerran jalkeen paakytkimella. Ala
odota, etta keittotaso sammuu
automaattisesti keittoastian puuttuessa.

Sahkoiskun vaara!

Epdasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Vain koulutukseemme
osallistunut huoltopalvelun teknikko saa
tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita

litantajohtoja. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkdiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua.

Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun.
Ala kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Sarot tai murtumat keraamisessa lasissa
voivat aiheuttaa sahkoiskun. Kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Vaurioitumisvaara!

Tassa keittotasossa on tuuletin, joka
sijaitsee laitteen alaosassa. Jos keittotason
alapuolella on laatikko, siina ei saa sailyttaa
pienia esineita tai paperia, silla ne voivat
tuulettimeen imeytyessaan vaurioittaa
tuuletinta tai vaarantaa jaahdytyksen
toimivuuden.

Laatikon sisallon ja tuulettimen tuloaukon
valilla on oltava vahintaan 2 cm.

Loukkaantumisvaara!

Vesihauteessa kypsennettdessa keittotaso
ja keittoastia saattavat sarkya
ylikuumenemisen vuoksi. Vesihauteessa
oleva keittoastia ei saa koskettaa suoraan
vedella taytetyn kattilan pohjaa. Kayta vain
kuumuutta kestavia keittoastioita.

Kattilan pohjan ja keittoalueen valissa
oleva neste voi aiheuttaa kattilan
yhtakkisen hypahtamisen. Pida keittoalue
ja kattilan pohja aina kuivina.

Vaurioitumissyyt

Huomio!

Epatasaiset keittoastioiden pohjat voivat aiheuttaa naarmuja
keittotasoon.

Ala koskaan aseta tyhjia keittoastioita keittoalueille. Muutoin
voi aiheutua vahinkoja.

Ala aseta kuumia keittoastioita ohjauspaneelin, nayttdjen tai
keittotason merkin paalle. Muutoin keittotaso voi vaurioitua.

Jos keittotason péaélle tippuu kovia tai teravapaisia esineita,
keittotaso voi vaurioitua.

Alumiinifolio ja muoviset astiat sulavat kuumien keittotasojen
paalle. Suojalevyjen kaytto ei ole suositeltavaa keittotasossa.
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Yleisndkyma
Seuraava taulukko sisaltaa yleisimmaét vahingot:

Vahinko Syy

Ratkaisu

Tahrat Ylivuotavat ruoka-ainekset

Poista keittotasolle ylivuotavat ruoka-ainekset valittomasti kaapimella,

joka on tarkoitettu lasipintojen puhdistukseen.

Sopimattomat puhdistusaineet

Kayta ainoastaan keittotason puhdistukseen sopivia puhdistusaineita.

Naarmut Suola, sokeri ja hiekka Ala kayta keittotasoa tydtasona tai tukipintana.
Epéatasaiset keittoastioiden pohjat aiheut- Tarkista keittoastioiden pohjat.
tavat naarmuja lasikeraamiseen pintaan
Varjaytymat Sopimattomat puhdistusaineet Kayta ainoastaan keittotason puhdistukseen sopivia puhdistusaineita.

Keittoastioiden hankaus

Nosta kattiloita ja pannuja niita liikuttaessasi.

Sokeri, huomattavasti sokeria siséltavat
aineet

Pinnan lohkeilu

Poista keittotasolle ylivuotavat ruoka-ainekset valittémasti kaapimella,
joka on tarkoitettu lasipintojen puhdistukseen.

Ymparistonsuojelu

Ymparistoystavallinen havittaminen

Havitd pakkaus ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic

equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.
mmmmm  ama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden palautus-

ja kierratys-sddnnokset koko EU:n alueella.

Ohjeita energian saastamiseen

m Kaytd aina kattilan omaa kantta. Kun kattilaa k&ytetaan ilman
kantta, energiankulutus on huomattavasti suurempi. Kayta
lasikantta, jotta voit tarkkailla ruokaa ilman, ettd kannen
nostaminen on tarpeen.

m Kayta tasapohjaisia keittoastioita. Jos pohja on epéatasainen,
energiankulutus on suurempi.

m Keittoastioiden pohjan halkaisijan on oltava yhta suuri kuin
keittoalue. Huomio: keittoastioiden valmistajat ilmoittavat
yleensa keittoastian ylareunan halkaisijan, joka on yleensa
keittoastian pohjan halkaisijaa suurempi.

m Kayté pienté keittoastiaa pieniin ruokamaéariin. Suuri ja |ahes
tyhja keittoastia vaatii paljon energiaa.

m Kayta keittdesséd vahan vettd. Taten sdéstat energiaa ja kaikki
vihannesten vitamiinit ja kivennaisaineet séilyvat.

m Valitse ruoanlaittoon mahdollisimman alhainen tehotaso. Jos
tehotaso on liian suuri, energiaa menee hukkaan.

Kypsentaminen induktiokeittoalueella

Induktioteknologian edut

Induktioteknologian toimintaperiaate on perinteiseen
kuumennukseen verrattuna taysin erilainen, silla kuumennus
tapahtuu suoraan keittoastiassa. Taten se tarjoaa lukuisia etuja:

m Keitto- ja paistoaika lyhenee, silld itse keittoastia kuumenee.
m Pienempi energiankulutus.

= Helpompi yllapitaa ja puhdistaa. Ruoka-ainekset eivat pala
pohjaan niin nopeasti.

m La&mmon hallinta ja turvallisuus. Keittotaso aktivoi tai
katkaisee virransy6tén heti, kun sd&dot suoritetaan
ohjauspaneelista. Induktiokeittoalue katkaisee virransy6ton,
jos keittoastia poistetaan tasolta, vaikka sita ei olisikaan
kytketty pois paalta sitd ennen.

Keittoastiat

Ainoastaan ferromagneettiset keittoastiat soveltuvat
kaytettavaksi induktiokeittolevyissa, niihin kuuluvat muun
muassa:

m emaloidut terasastiat
m valurauta-astiat

m ruostumattomat terdsastiat, jotka on tarkoitettu kaytettavaksi
induktiokeittolevyissa.

Tarkista keittoastioiden soveltuvuus magneettia kayttaen,
astioiden pohjan on vedettdvd magneettia puoleensa.
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On olemassa toisenlaisia induktiokeittoastioita, joiden pohja ei
ole kokonaan ferromagneettinen.

Kun kéaytét suurta keittoastiaa,
&y jonka ferromagneettisen alueen
halkaisija on pienempi, ainoas-
taan ferromagneettinen alue kuu-
menee eikd lAampd jakaudu
tasaisesti.

Kun keittoastioiden pohjassa on
alumiinia, ferromagneettinen alue
on pienempi. Talloin teho voi olla
pienempi. Lisaksi voi iimaantua
ongelmia keittoastian tunnistami-
sessa, jolloin astiaa ei valtta-
matta havaita lainkaan.

Hyvien lopputuloksien saavutta-
miseksi ferromagneettisen
alueen halkaisijan on suositelta-
vaa olla keittoalueen kokoinen.
Jos laite ei havaitse keittoastiaa
yhdella keittoalueella, kokeile
asettaa se halkaisijaltaan hiukan
sitd pienempéaan keittoaluee-
seen.




Keittoastiat, jotka eivéat sovellu induktiokeittotasoihin
Ala kayta ohutpohjaisia pannuja tai seuraavanlaisia astioita:

normaalit ohuet terdsastiat
lasiastiat

saviastiat

kupariastiat

alumiiniastiat

Keittoastian pohjan ominaisuudet

Keittoastioiden pohja voi vaikuttaa kypsennyksen lopputuloksen
tasaisuuteen. Keittoastiat, jotka on tehty lamp6é jakavista
materiaaleista (kuten ruostumattomat "sandwich" -terasastiat),
jakavat lammdn tasaisesti sdastaen aikaa ja energiaa.

Keittoastian puuttuminen tai vdaran kokoinen keittoastia

Jos valitulle keittoalueelle ei aseteta keittoastiaa, tai jos
keittoastia on tehty vaarasta materiaalista tai se on vaaran
kokoinen, keittoalueen naytdssa nakyva tehotaso vilkkuu. Aseta

Tutustuminen laitteeseen

Auf Sivulta 2 18ydat tietoja keittoalueiden mitoista ja tehoista.

kayttdon soveltuva keittoastia keittoalueelle ja vilkkuminen
loppuu. Jos keittoastiaa ei aseteta alueelle 90 sekunnin sisélla,
keittoalue kytkeytyy automaattisesti pois paalta.

Tyhjat tai ohuen pohjan omaavat keittoastiat

Ala kuumenna tyhijia keittoastioita, 414 mydskaan kayta
ohutpohjaisia keittoastioita. Keittotasossa on siséinen
turvajarjestelméa, mutta tyhja keittoastia voi kuumentua niin
nopeasti, ettei “automaattinen pois paalta kytkentad" -toiminto
ehdi reagoida siihen ja astia voi saavuttaa erittain korkean
lampdtilan. Keittoastian pohja voi talléin sulaa ja vaurioittaa
keittotason lasipintaa. Ala koske talloin keittoastiaan vaan kytke
keittoalue pois paalta. Jos keittotaso ei toimi jadhtymisen
jalkeen, ota yhteytta tekniseen huoltopalveluumme.

Keittoastian havainti

Kaikissa keittoalueissa on keittoastian havainnin alaraja, joka
vaihtelee kaytetyn keittoastian materiaalin mukaan. Siksi on
kaytettava aina keittoaluetta, joka sopii parhaiten keittoastian
halkaisijaan.

Ohjauspaneeli

o 28872 = = e b ) o

@D 8= 0 o0 1 - 2 - 3 - a1 - 5 - 6 - 7 - 8 - 5 —
Kytkinalueet Merkkivalot
® Paakytkin -5 Tehoalueet
—/0 Valitse keittoalue O Toiminta
102,809 Ohjelmointialue Hih Jalkilampd
Ny Puhdistussuoja b Powerboost-toiminto
o Lapsilukko oo Aikaohjelmointi
boostX Powerboost-toiminto A Hélytin
=/Z Monikayttdalue C= Lapsilukko
® Aikaohjelmointi ) Puhdistussuoja
) Friteeraustoiminto D Automaattinen virrankatkaisu
P Friteeraustoiminnon ohjelmat A Friteeraustoiminto

Kytkinalueet
Vastaava toiminto aktivoituu merkkia painaessa.

Huomautus: Pida kytkinalueet aina kuivina. Kosteus voi
vaikuttaa kytkimien toimintaan.

Friteeraustoiminnon lampétila

min, low, med, max

Lampotilatasot

Monikéayttéalue
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Keittoalueet

Keittoalue

O Yksinkertainen keittoalue

Kayta sopivan kokoista keittoastiaa.

71 Monikéayttdalue

Katso luku “Monikayttdalue”

Kayta ainoastaan induktiokeittotasoon sopivia keittoastioita, katso kohta “Sopivat keittoastiat".

Jalkilammon merkkivalo

Keittotason jokaisella keittoalueella on jalkilAmman merkkivalo,
joka ilmoittaa niista alueista, jotka ovat edelleen kuumia. Valta
koskemasta keittoalueeseen, jonka jalkilammon merkkivalo
palaa.

Keittotason ohjelmointi

Tama luku siséaltda keittoalueen saatdohjeet. Taulukossa
nakyvat eri ruokien tehotasot ja keittoajat.

Keittotason paalle ja pois paalta kytkenta
Keittotaso voidaan kytkea péaéalle ja pois paalta paakytkimella.

Kytkeminen péaélle: paina merkkia @. Paakytkimen merkkivalo
ja keittoalueiden valinnan merkkivalot syttyvat. Keittotaso on
valmis kaytettavaksi.

Kytkeminen pois paalta: paina merkkia @. Paakytkimen
merkkivalo ja keittoalueiden merkkivalot sammuvat. Keittotaso
on kytketty pois paalta. Jalkilammaén merkkivalo jaa palamaan,
kunnes keittoalueet ovat jaahtyneet riittavasti.

Huomautus: Keittotaso kytkeytyy automaattisesti pois paalta
silloin, kun kaikki keittoalueet ovat olleet pois kaytosta yli
15 sekuntia.

Keittoalueen saaté

Valitse haluamasi tehotaso merkeilla 1 - 9.

Tehotaso 1 = vahimmaisteho

Tehotaso 9 = maksimiteho

Kaikissa tehotasoissa on véliasetus. Véliasetus on merkitty
merkilla @ ohjelmointialueelle.

Tehotason valitseminen

Keittotason on oltava paalla.

1.Paina vastaavan keittoalueen merkkia = tai O.
Ix ]

Merkkivalo . syttyy.

Vaikka taso olisi sammunut, merkkivalo h tai H palaa niin
kauan, kuin keittoalue on kuuma.

Jos keittoastia poistetaan keittoalueelta ennen sen kytkemista
pois paalta, nakyviin tulee vuoron perédn merkkivalo H tai H ja
valittu tehotaso.

2. Paina sen jalkeen haluamasi tehotason merkkia.

Tehotaso on sdadetty.

Tehotason muuttaminen

Valitse keittoalue ja paina sen jalkeen haluamasi tehotason
merkkia. Valitse keskitaso painamalla merkkia @, joka sijaitsee
tehotason merkkien vélissa.

Keittoalueen kytkeminen pois paalta

Valitse keittoalue ja paina sitten tehotason merkkia 0.

Huomautus: Jos keittoastiaa ei ole asetettu
induktiokeittoalueelle, valittu tehotaso vilkkuu. Tietyn ajan
kuluttua keittoalue sammuu.

Keittotaulukko
Seuraavassa taulukossa on joitakin esimerkkeja.

Keittoajat riippuvat tehotasosta seké ruoka-aineksien tyypista,
painosta ja laadusta. Siksi tiedot ovat ainoastaan viitteellisia.

Jos kuumennat paksuja soseita ja kastikkeita, hAmmenna niita
aika ajoin.
Kayta tehotasoa 9 kypsennyksen alussa.

Tehotaso Keittoaika

Sulatus

Suklaa, suklaakuorrutus 1-1,5 -

Voi, hunaja, liivate 1-2 -
Lammitys ja lampiméanépito

Keitto (esim. linssikeitto) 1,5-2 -

Maito** 1,5-2,5 -

Keitetyt nakit** 3-4 -

* Keitto ilman kantta
** llman kantta
*** Kaanna usein
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Tehotaso Keittoaika
Sulatus ja lammitys
Pakastettu pinaatti 3-4 15-25 min
Pakastettu gulasch 34 30-40 min
Alhaisella teholla kypsentéminen ja keittdminen
Perunamykyt* 4,5-55 20-30 min
Kala* 4-5 10-15 min
Valkokastikkeet, esim. bechamel 1-2 3-6 min
Vatkatut kastikkeet, esim. bernildinen kastike, hollantilainen kastike 3-4 8-12 min
Keittaminen, hoyrykypsennys, haudutus
Riisi (kaksinkertainen maara vetta) 2-3 15-30 min
Riisipuuro 2-3 30-40 min
Kuorimattomat perunat 4-5 25-30 min
Kuoritut perunat suolavedessa 4-5 15-25 min
Nuudelit* 6-7 6-10 min
Liemet, keitot 3,5-4,5 15-60 min
Vihannekset 2,5-3,5 10-20 min
Vihannekset, pakastetut 3,5-4,5 7-20 min
Painekattilan kaytto 4,5-5,5 -
Muhentaminen
Lihakaaryle 4-5 50-60 min
Pataruoat 4-5 60-100 min
Gulasch 3-4 50-60 min
Paistaminen/friteeraus vahaisella o6ljymaaralla**
Pihvit, luonnolliset tai kuorrutetut 6-7 6-10 min
Pakastetut pihvit 6-7 8-12 min
Kyljykset, luonnolliset tai kuorrutetut*** 6-7 8-12 min
Pihvi (paksuus 3 cm) 7-8 8-12 min
Kanan rintapala (paksuus 2 cm)*** 5-6 10-20 min
Kanan rintapala, syvapakastettu*** 5-6 10-30 min
Jauhelihapihvit, lihapullat (paksuus 3 cm)*** 4,5-5,5 30-40 min
Kala ja kalafileet, maustamattomat 5-6 8-20 min
Kala ja kalafileet, kuorrutetut 6-7 8-20 min
Pakastettu ja kuorrutettu kala, esim. kalapuikot 6-7 8-12 min
Katkaravut 7-8 4-10 min
Pakasteruoat, esim. pannuruoat 6-7 6-10 min
Latyt 6-7 paista yksi kerrallaan
Munakas 3,5-4,5 paista yksi kerrallaan
Paistetut munat 5-6 3-6 min
Friteeraus** (150-200 g annos 1-2 | dljya)
Pakastetuotteet, esim. ranskanperunat, kananuggetit 8-9 paista yksi kerrallaan
Pakastetut perunakroketit 7-8
Liha, esim. kanapalat 6-7
Kuorrutettu tai taikinaan kaaritty kala 6-7
Vihannekset, sienet, kuorrutetut tai taikinaan kaarityt, esim. herkkusienet 6-7
Leivokset, esim. munkit, taikinaan kaarityt hedelmat 4-5

* Keitto ilman kantta
** llman kantta
*** Kaanna usein

23



Monikayttoalue

Aluetta voidaan kayttaa yksittdisena alueena tai kahtena
erillisena alueena kayttdvaatimuksien mukaisesti.

Alue koostuu 4 induktorista, jotka toimivat yksittéain. Kun
monikayttdalue on toiminnassa, ainoastaan keittoastian
peittdma keittoalue kytkeytyy péélle.

Keittoastioiden kayttoon liittyvia neuvoja

Keittoastia on suositeltavaa keskittda keittoalueeseen niin, etta
laite havaitsee sen ja lampd leviaa tasaisesti:

Kéaytto yksittaisena keittoalueena

Y Halkaisija korkeintaan 13 cm
> Aseta keittoastia yhteen 4 kuvan osoitta-
(Y masta kohdasta.

Halkaisija yli 13 cm
Aseta keittoastia yhteen 3 kuvan osoitta-
masta kohdasta.

yhden keittoalueen, kohdista se monikaytto-
‘ alueen yla- tai alareunaan.

|
|
,‘ Jos keittoastia peittdd useamman kuin
|
|
|

Kuin kaksi erillista keittoaluetta

Etu- ja takaosaa, joissa kussakin on kaksi
CD (D indgktoria, \I/.Q.id"aan kéyttéé taysin erilladn
toisistaan saatden tarvittava tehotaso
molempiin alueisiin. On suositeltavaa kayt-
{D t4a ainoastaan yhta keittoastiaa samanai-
kaisesti yhdella alueella.

Varoitukset

Jos keittotasossa kaytetdan kahta erikokoista tai eri
materiaalista tehtya keittoastiaa, epatavallisia dania tai tarinaa
voi esiintyd, ne eivat kuitenkaan vaikuta mitenkaan keittoalueen
toimintaan.

Powerboost-toiminnon maksimaali-
sen tehon saavuttamiseksi keittoas-
tia tulee asettaa monikayttdalueen
keskelle, kun sitad kaytetaan yksittai-
sena keittoalueena.

ro)

Kun keittotasossa on useampi kuin
yksi monikayttdalue, ala kayta use-
ampaa aluetta samanaikaisesti
yhteen keittoastiaan.

X
O

 JC |
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Kaytto yksittaisena keittoalueena

Monikayttéalue on asetettu oletusasetuksena yhdeksi

keittoalueeksi.

Kytkeminen toimintaan

Keittotason on oltava paalla.

1. Valitse monikayttdalue merkilla = tai . Merkkivalo &0/
Syttyy.

2. Valitse ohjelmointialueella tehotaso.

Monikéayttéalue on kaynnistynyt.

Tehotason muuttaminen
Muuta tehotasoa ohjelmointialueella.

Uuden keittoastian lisddminen

Valitse monikayttdalue ja paina sen jalkeen merkkia —, jotta
laite havaitsee keittoastian. Aikaisemmin valittu tehotaso on
voimassa.

Huomautus: Jos toiminnassa olevan keittoalueen keittoastiaa
siirretaan tai nostetaan, keittotaso suorittaa automaattihaun ja
aikaisemmin valittu tehotaso séilyy.

Kytkeminen pois paalta

Valitse keittoalue ja paina merkkia 0.

Kaytté kahtena keittoalueena
Monikayttdaluetta voidaan kayttda kahtena erillisena
keittoalueena.

Kytkeminen toimintaan

Keittotason on oltava paalla.

1. Valitse monikayttdalue ja paina sen jalkeen merkkia —.

Merkkivalo — syttyy merkkien .~ ja __ valiin.

2. Valitse yksi monikayttoalueen keittoalueista. Merkkivalo .0/

syttyy.
3. Valitse ohjelmointialueella tehotaso.

Kytkeminen pois paalta
Valitse keittoalue ja paina merkkia 0. Keittoalue sammuu.

Huomautus: Kun keittotaso sammuu ja se kytketdan takaisin
paalle, monikayttdalue toimii jalleen yhtené keittoalueena.



Friteeraustoiminto

Toiminto mahdollistaa friteerauksen kahdessa
oikeanpuoleisessa keittoalueessa ja toiminto saataa
paistinpannun lampaétilaa.

Friteerauksen edut
Keittoalue kuumenee vain silloin, kun se on tarpeen. Taten
saéstetddn energiaa. Oljy tai rasva ei ylikuumene.
Huomautuksia
Ald koskaan kuumenna 0ljya, voita tai rasvaa ilman
valvontaa.

Aseta paistinpannu keittoalueen keskelle. Varmista, ettéa
paistinpannun pohjan halkaisija on oikean kokoinen.

Al3 peité paistinpannua kannella. Muutoin automaattinen
lampotilan sdato ei toimi. Voit halutessasi kayttaa
suojasiivilaa, jolloin automaattinen saatétoiminto toimii.

Kayta ainoastaan friteeraukseen sopivaa 6ljya. Jos kaytat
voita, margariinia, oliividljya tai rasvaa, valitse lampoétilataso
min.

Friteeraustoiminnolle sopivat paistinpannut

T&ahan toimintoon erityisesti sopivia paistinpannuja voidaan
hankkia laitteen hankinnan jalkeen valinnaisena lisdvarusteena
erikoisliikkeesté tai huoltopalvelustamme. limoita talldin aina
viitenumero.

HEZ390210 pieni keittoastia (halkaisija 15 cm).

HEZ390220 keskisuuri keittoastia (19 cm)

HEZ390230 suuri keittoastia (21 cm)
Paistinpannuissa on tarttumisenestopinta. Ruokien friteeraus on
mahdollista myds vahaisella oljymaaralla.

Huomautuksia

Friteeraustoiminto on saadetty erityisesti vastaavanlaisia
paistinpannuja varten.

Muunlaisia paistinpannuja kaytettaessa lampaotila voi saatya
valitun tason yla- tai alapuolelle. Kokeile ensin alhaisemmalla
lampotilatasolla ja muuta sité tarvittaessa. Kyseiset
paistinpannut voivat ylikuumentua.

Lampdatilatasot

Tehotaso Lampétila Sopiva

max korkea esim. perunaohukaiset, paistinperunat ja puoliraa'at pihvit .

med keskisuuri esim. kevyet friteeraukset kuten pakasteruoat, leikkeleet, lihakastike, vihannekset.
low keskimatala esim. friteeraukset kuten fileet ja makkarat, kala.

min matala esim. munakkaat, voin, oliviidljyn tai margariinin kaytto.

Toimi nain
Valitse taulukosta sopiva lampotila-asetus. Laita pannu
keittoalueelle.

Keittotason pitaa olla paalla.

1.\_/'a|itse keittoalue. Kosketa symbolia —=—=J. Naytdssa palaa
[

.

Saatdalueen ylapuolelle tulevat ndkyviin mahdolliset
paistotehot.

2. Valitse seuraavien 10 sekunnin aikana saatdalueella

haluamasi Iampdtilan sdatd. (ks. kuva) Paistotunnistin on
aktivoitu.

[
"

P min low med max

Lampotilasymboli palaa, kunnes paistolampdétila on
saavutettu.

3. Laita paistorasva ja sen jalkeen ruoka pannulle.

Kaanna pannun sisaltod tavalliseen tapaan, ettei mikaan pala
pohjaan.

Friteeraustoiminnon pois péaalta kytkeminen
Paina merkkia —\—J.
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Taulukko

Taulukko ilmoittaa sopivat lampotilatasot jokaiselle ruoka-
ainekselle. Keittoaika vaihtelee ruoka-aineksen tyypin, painon,
suuruuden ja laadun mukaan.

Valittu tehotaso vaihtelee kaytetyn paistinpannun mukaan.

Lampétilataso

Kokonaiskeittoaika merk-
kiddnesta laskettuna

Liha Leike, maustamaton tai kuorrutettu med 6-10 min
Filee med 6-10 min
Kyljykset low 10-17 min
Cordon bleu low 15-20 min
Raaka pihvi (paksuus 3 cm) max 6-8 min
Puolikypsé tai kypséa pihvi (paksuus 3 cm) med 8-12 min
Kanan rintapala (paksuus 2 cm) low 10-20 min
Makkarat, kypsennetyt tai raa'at low 8-20 min
Hampurilaiset / fileet low 6-30 min
Leberkéase min 6-9 min
Jauhelihakastike, gyros med 7-12 min
Jauheliha med 6-10 min
Pekoni min 5-8 min
Kala Friteerattu kala low 10-20 min
Kalafileet, maustamattomat tai kuorrutetut low / med 10-20 min
Katkaravut med 4-8 min
Munaruoat Latyt med friteeraa yksi kerrallaan
Munakkaat min paista yksi kerrallaan
Paistetut munat min / med 2-6 min
Munakokkeli min 2-4 min
Kaiserschmarm low 10-15 min
Koyhat ritarit low paista yksi kerrallaan
Perunat Paistinperunat, jotka valmistetaan kuorimattomista keitetyista max 6-12 min
perunoista
Paistinperunat, jotka valmistetaan raaoista perunoista* low 15-25 min
Perunaohukaiset max paista yksi kerrallaan
Pakasteperunat med 10-15 min
Vihannekset Valkosipuli, sipuli min 2-10 min
Kesakurpitsa, munakoiso low 4-12 min
Paprika, vihre& parsa low 4-15 min
Sienet med 10-15 min
Pakastevihannekset med 6-10 min
Pakasteruoat Leikkeet med 15-20 min.
Cordon bleu low 10-30 min
Kanan rintapala min 10-30 min
Nuggetit med 10-15 min
“Gyros”, “Kebab“ med 10-15 min
Kalafileet, maustamattomat tai kuorrutetut low 10-20 min
Kalapuikot med 8-12 min
Ranskalaiset perunat med / max 4-6 min
Paistinpannussa kypsennetyt ruoat ja vihannekset min 8-15 min
Kevatkaaryleet low 10-30 min
Camembert / juusto low 10-15 min
Muut Camembert / juusto low 7-10 min
Esikypsennetyt ruoat, jotka valmistetaan lisdamalla vetta, esim. min 4-6 min
pannussa valmistettava pasta
Paahtoleivat low 6-10 min
Mantelit / p&hkinat / pinjansiemenet* min 3-7 min

* Kylméssa paistinpannussa.
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Friteerausohjelmat

Kayta friteeraustoimintoon ainoastaan naita ohjelmia ja
suositeltuja paistinpannuja.

Nailla ohjelmilla voidaan valmistaa seuraavat ruoat:

Ohjelma Ruoka

P Leikkeet

P2 Linnun rintapalat, kuorrutetut leikkeet

F3 Kevyesti kypsennetyt pihvit

P4 Puolikypsét ja kypsét pihvit

Fs Kala

FE Paistinpannussa kypsennetyt ruoat ja vihan-
nekset, pakasteruoat

I Uuniruoat - ranskanperunat, pakasteruoat

FPE Léatyt

F Munakkaat, munaruoat

Lapsilukko

Keittotaso voidaan lukita tahattoman paalle kytkennan
estamiseksi niin, etteivat lapset kytke keittoalueita paalle.

Lapsilukon kytkeminen toimintaan tai pois
toiminnasta
Keittotason on oltava pois paalta.

Paalle kytkenta: Paina merkkid W= noin 4 sekuntia. Merkki
C= syttyy 4 sekunnin ajaksi. Keittotaso on lukittu.

Pois paalta kytkenta: Paina merkkia W= noin 4 sekuntia.
Lukitus on kytkeytynyt pois paalta.

Powerboost-toiminto

Powerboost-toiminnolla ruoka-ainekset voidaan kuumentaa
nopeammin kuin tehotasoa 5 kayttaessa.
Kayttorajoitukset

Toimintoa voidaan kayttaa kaikissa keittoalueissa edellyttaen,
ettd toinen saman ryhman keittoalue on pois pé&alta. (Katso
kuva) Muutoin valitun keittoalueen naytdssa vilkkuu & ja 3; ja
sen jalkeen tehotaso 5 kytkeytyy automaattisesti paalle.

Ryhma 1

2]1(3®)
(4)

1

Ryhma 2 |

Huomautus: Monikayttdalueen suurin teho saavutetaan
asettamalla yksi keittoastia alueen keskelle luvun
Monikéyttbalue ohjeiden mukaisesti.

Haluamasi ohjelman valitseminen
Valitse keittoalue.
1. Paina merkkié P. Merkkivalo P syttyy keittoalueen néyttéon.

2. Valitse seuraavien 10 sekunnin kuluessa haluttu ohjelma
merkeilla 1 - 9.

Ohjelma on valittu.

Lampotilamerkki jaa palamaan, kunnes vastaava lampdtila
saavutetaan. Kun haluttu lampotila on saavutettu, laitteesta
kuuluu merkkiaani ja lampdtilamerkki sammuu.

Lisda paistinpannuun 0ljyé tai rasvaa, ja sen jalkeen ruoka-
ainekset. Kuten aina, hAmmenna ruoka-aineksia niin, etteivat ne
pala pohjaan.

Ohjelman sammuttaminen

Paina merkkia ~.

Lapsilukko

Taman toiminnon avulla lapsilukko aktivoituu automaattisesti
aina keittotason sammuttamisen yhteydessa.

Paélle ja pois paalta kytkenta

Perusasetukset-kappaleesta 16ytyy lapsilukkoon liittyvaa tietoa.

Kytkeminen toimintaan

1. Valitse jokin keittoalue.
2. Paina merkkié boost AK.
Merkkivalo & syttyy.

Powerboost-toiminto on kaynnistynyt.

Kytkeminen pois paalta
1. Valitse jokin keittoalue.

2.Paina merkkia boost K.

Merkkivalo & havida naytosta ja keittoalue palaa
tehotasoon 5.

Powerboost-toiminto on poistettu kaytosta.

Huomautus: Joissakin tapauksissa Powerboost-toiminto voi
kytkeytya pois paaltd automaattisesti keittotason sisaisten
elektronisten osien suojaamiseksi.
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Aikaohjelmointi

T&ata toimintoa voidaan kayttaa kahdella eri tapaa:

keittoalueen automaattinen sammutus.
halytin.

Keittoalueen automaattinen pois paalta
kytkenta

Sy6ta keittoalueen toiminta-aika. Alue sammuu automaattisesti,
kun aika on kulunut umpeen.

Ohjelmointi
1. Valitse keittoalue ja haluamasi tehotaso.

2.Paina kaksi kertaa merkkia (®. Aikaohjelmoinnin
merkkivaloon syttyy D ja .

3. Valitse seuraavien 10 sekunnin kuluessa haluamasi aika
merkeilld 1-9.

Keittoaika kaynnistyy.

Huomautus: Sama keittoaika voidaan ohjelmoida
automaattisesti kaikille keittoalueille. Ohjelmoitu aika kuluu
jokaisella keittoalueella erikseen.

Perusasetukset-kappaleesta 10ytyy tietoa keittoajan
automaattisesta ohjelmoinnista.

Ajan muuttaminen tai peruuttaminen

Valitse keittoalue ja paina sitten kaksi kertaa merkkia (.
Merkkivalot __ja <5 syttyvat

Muuta keittoaikaa merkeilla 1 -9 tai paina painiketta 0 ajan
peruuttamiseksi.

Puhdistussuoja

Jos ohjauspaneeli puhdistetaan keittoalueen ollessa paalla,
saatdja voidaan vahingossa muuttaa.

Taman valttdmiseksi keittoalueessa on puhdistussuojatoiminto.
Paina merkkia Wc=. Laitteesta kuuluu merkkidani.

Automaattinen aikarajoitus

Kun keittoalue on toiminnassa pitkaan eiké asetuksiin tehda
muutoksia, automaattinen aikarajoitus aktivoituu.

Keittoalue kytkeytyy pois p&alta. Keittoalueen nédytdssa vilkkuu
F & ja jalkilammaon merkkivalo F/H.
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Keittoalueen kytkeminen automaattisesti pois paalta
friteeraustoiminnolla

Kun keittotasoa kaytetaan friteeraustoiminnolla, ohjelmoitu
keittoaika kaynnistyy silloin, kun valittu keittoalue on saavuttanut
vaaditun lampaotilan.

Ohjelmoidun ajan kuluttua umpeen

Keittoalue sammuu, kun aika on kulunut umpeen. Laitteesta
kuuluu danimerkki ja keittoalueelle syttyy .01 ja
aikaohjelmoinnin nayttoon tulee nakyviin L 10 sekunnin
ajaksi.

Kun merkkia © painetaan, merkkivalot sammuvat ja
aanimerkki deaktivoituu.

Huomautuksia

Jos keittoaika on ohjelmoitu, n&ytdssd nékyy aina keittoajan
aika-asetus. Voit tarkistaa keittoalueen jéljelle jdavan
keittoajan valitsemalla keittoalueen ja painamalla kaksi kertaa
merkkia O .

Jos keittoaika on ohjelmoitu useampaan keittoalueeseen,
naytdssa nakyy aina valitun keittoalueen keittoaika.

Keittoaika voidaan asettaa maksimissaan 99 minuuttiin.

Ajastinkello

Ajastimeen voidaan ohjelmoida jopa 99 minuutin keittoaika.
Toiminto ei ole riippuvainen muista sdadaoista. Kyseinen
toiminto ei kytke keittoaluetta automaattisesti pois paalta.

Ohjelmointi

1.Paina merkkia (O Merkkivalo L) syttyy. Aikaohjelmoinnin
nayttoon syttyy L.

2.544d4a haluttu aika merkeilla 1 - 9.
Aika k&ynnistyy muutaman sekunnin kuluttua.

Ohjelmoidun ajan kuluttua umpeen

Kun aika on kulunut umpeen, laitteesta kuuluu merkki&ani.
Aikaohjelmoinnin nayttoon tulee nakyviin 44 ja £). Merkkivalot

sammuvat, kun merkkia (® painetaan.
Ajan muuttaminen tai peruuttaminen
Paina merkkia (®, merkkivalo ) syttyy.

Muuta aikaa merkeilla 1 - 9 tai paina painiketta 0 ajan
peruuttamiseksi.

Ohjauspaneeli lukittuu 35 sekunniksi. Ohjauspaneeli voidaan
talldin puhdistaa niin, ettei asetuksien muutosvaaraa ole.

Huomautus: Lukitus ei koske paakytkinta. Keittotaso voidaan
halutessa kytkea pois paalta.

Mita tahansa painiketta painaessa naytté sammuu. Keittoaluetta
voidaan talloin jalleen kayttaa.

Kun automaattinen aikarajoitus aktivoituu, se saatyy valitun
tehotason mukaan (1- 10 tuntia).



Perusasetukset

Laitteessa on erilaisia perusasetuksia. Ne voidaan mukauttaa
kayttajan vaatimuksien mukaisiksi.

Merkkivalo Toiminto

c Lapsilukko
£ Pois kaytosta.*
| Kéaytossa.

cc Aanimerkit

1 Vahvistuksen aanimerkki ja virheen aanimerkki pois kaytosta.

{ Vain vahvistuksen &animerkki pois kéytosta.
C Kaikki aanimerkit on kaytossa.*

cS Keittoajan automaattinen ohjelmointi
O Pois paalta.
{-99 Automaattinen pois paalta kytkeytyminen.

co Aikaohjelmoinnin danimerkin kesto
{ 10 sekuntia*.
Z 30 sekuntia.

3 1 minuutti.

-

Power-Management-toiminto
[}

o = Pois kaytosta.*
= 1000 W. Vahimmaisteho.

9 tai 9. = keittotason maksimiteho.

-9 Keittoalueen valinta-aika

1 Rajoittamaton: viimeiseksi ohjelmoitu keittoalue ja4 asetukseksi.*

{ Rajoitettu: keittoalue jaa asetukseksi vain 10 sekunniksi.

cu Oletusasetuksien palautus
£ Omat asetukset.*
{ Tehdasasetuksien palautus.

*Tehdasasetus

Siirtyminen perusasetuksiin
Keittotason pitaa olla pois paalta.
1. Kytke keittotaso paakytkimella paalle.

2.Kosketa seuraavien 10 sekunnin kuluessa symbolia ©®
4 sekunnin ajan.

™ -
-
™ -
-

Nayttoon ilmestyy vasemmalle £ ! ja oikealle &.

3. Kosketa symbolia (® niin monta kertaa, etta nayttdon ilmestyy
haluamasi toiminto.

4. Valitse sen jalkeen saatbalueella haluamasi asetus.

g’

-

5.Kosketa symbolia (® véhintaan 4 sekunnin ajan.
Asetukset on tallennettu.

Perusasetuksista poistuminen
Sammuta keittotaso paakytkimella.
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Yllapito ja puhdistus

Taman luvun ohjeet takaavat keittotason optimaalisen
puhdistuksen ja yllapidon.

Keittotaso

Puhdistus

Puhdista keittotaso jokaisen kayttokerran jalkeen. Taten
valtetdan tasoon jadneiden jddmien palaminen. Puhdista
keittotaso vasta sitten, kun se on jaahtynyt tarpeeksi.

Kayta ainoastaan keittotason puhdistukseen sopivia

puhdistusaineita. Noudata tuotepakkauksiin merkittyja ohjeita.

Ala koskaan kéayta:

Laimentamatonta astianpesuainetta
Astianpesukoneessa kaytettavia pesuaineita
Kuluttavia tuotteita

Kuluttavia tuotteita kuten uunin pesuun tarkoitetut aineet ja
lianpoistoaineet

Naarmuttavia pesusienia
Korkeapaineisia tai hoyrylla toimivia puhdistusvalineita

Vikojen korjaaminen

Paras tapa poistaa pinttynyt lika on kayttda keraamisen levyn
puhdistukseen tarkoitettua kaavinta. Seuraa valmistajan
antamia ohjeita.

Voit hankkia asianmukaisia kaapimia huoltopalvelusta tai
verkkokaupastamme.

Keittotason kehys

Jotta keittotason kehykseen ei tulisi vaurioita, noudata
seuraavia ohjeita:

Kayta puhdistukseen ainoastaan kuumaa vetté ja hiukan
saippuaa.

Ala koskaan kayta terdvia tai kuluttavia tuotteita.
Ala kayta lasin puhdistukseen tarkoitettua kaavinta.

Viat johtuvat yleensa pienista yksityiskohdista. Ennen tekniseen
huoltopalveluun yhteydenottoa on otettava huomioon seuraavat

neuvot ja varoitukset.

Merkkivalo Toimintahairio

Ratkaisu

Ei mitdan Sahkovirran syottd on katkennut.

Laitetta ei ole kytketty kytkentdkaavion
mukaisesti.

Vika sahkojarjestelméssa.

Tarkista muiden sahkoélaitteiden avulla onko séhkovirran syéttd kat-
kennut.

Tarkista, etta laite on kytketty kytkentakaavion mukaisesti.

Jos edella mainitut toimenpiteet eivat ratkaise ongelmaa, ota yhteytta
tekniseen huoltopalveluun.

£ vilkkuu Ohjauspaneeli on kostea tai sen paalla on
jokin esine.

Kuivaa ohjauspaneeli tai poista esine sen paalta.

Er +numero/ Vika sahkojarjestelmassa.
o + numero /

Kytke keittotaso pois verkkovirrasta. Odota noin 30 sekuntia ja kytke
se uudelleen paélle. *

£ + numero
FO/FS Toiminnossa on tapahtunut sisdinen vika. Kytke keittotaso pois verkkovirrasta. Odota noin 30 sekuntia ja kytke
se uudelleen paalle. *

FZ/FS Sahkojarjestelma on ylikuumentunut ja vas- Odota kunnes séhkdjérjestelma on jaahtynyt riittdvasti. Paina sen jal-
taava keittoalue on sammunut. keen mita tahansa keittotason merkkia. *

FY S&hkojarjestelma on ylikuumentunut ja
kaikki keittoalueet ovat sammuneet.

i Virheellinen sy6ttdjannite, joka ylittda nor-  Ota yhteyttd sahkovirran jakajaan.
maalit raja-arvot.

e i3 Keittoalue on ylikuumentunut ja se on kyt- Odota kunnes sadhkojarjestelma on jadhtynyt riittdvasti ja kytke laite

keytynyt pois p&alta keittotason pinnan
suojaamiseksi.

uudelleen paalle.

* Jos ongelma toistuu, ota yhteytta tekniseen huoltopalveluun.

Ala aseta kuumia keittoastioita ohjauspaneelin paille.
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Normaalit aanet laitteen toiminnan aikana

Induktioteknologia perustuu sdhkémagneettisten kenttien
luomiseen, jolloin kuumennus tapahtuu suoraan keittoastian
pohjassa. Keittoastiasta riippuen voi astiassa esiintyd &ania tai
tarinda, esimerkiksi seuraavanlaisia:

Syvit hurinadanet, jotka muistuttavat muuntajaa.

Kyseisia &ania esiintyy korkeaa tehotasoa kaytettdessa. Aadnet
johtuvat energiamaarasta, joka valittyy keittotasosta
keittoastiaan. Kyseiset danet haviavat tai heikentyvat, kun
tehotasoa lasketaan.

Matalat vihellysaanet

Kyseisia 4ania esiintyy silloin, kun keittoastia on tyhja. Adnet
héavidvat, kun keittoastiaan kaadetaan vetta tai astiaan
asetetaan ruoka-aineksia.

Rétina-danet

Kyseisia aania esiintyy keittoastioissa, jotka koostuvat useista
péaéllekkaisista materiaaleista.Adnet johtuvat tarinasta, jota

Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, huoltopalvelumme on
kaytettavissasi.

Mallinumero ja sarjanumero:

Kun otat yhteytta huoltopalveluun, ilmoita laitteesi mallinumero
(E-numero) ja sarjanumero (FD-numero). Tyyppikilven ja
numerot [0ydéat laitepassista.

Ota huomioon, etta huoltoneuvojan kaynti kayttévirheen takia
aiheuttaa Sinulle kustannuksia myds takuuaikana.

Testatut ruoka-annokset

Tama taulukko on kehitetty tarkastuslaitoksille, jotta
laitteidemme tarkistaminen olisi yksinkertaisempaa.

Taulukossa olevat tiedot viittaavat lisdvarusteina kaytettaviin
Schulte-Ufer-keittoastioihin (neliosainen keittoastiasarja

induktiokeittotasolle HEZ 390042), joiden koot ovat seuraavat:

esiintyy péallekkaisten materiaalien liitospinnoilla. Adnet
johtuvat keittoastiasta. Adanen maara riippuu ruoka-aineksien
maarasté ja kypsennystavasta.

Korkeat vihellysaéanet

Kyseisia aania esiintyy ennen kaikkea keittoastioissa, jotka
koostuvat useista paallekkaisistd materiaaleista ja joita
kuumennetaan maksimiteholla ja samanaikaisesti kahta
keittoaluetta kdyttden. Adnet havidvat tai heikentyvat silloin, kun
tehotasoa lasketaan.

Tuuletuséanet

Sahkojarjestelman oikeaoppinen kayttd edellyttaa, etta
keittotason toimintalampotilaa hallitaan. Tata varten
keittotasossa on ilmastointilaite, joka kaynnistyy, jos laitteen
havaitsema lampéotila on liian suuri. Tuuletin voi toimia myos
keittotason pois paaltd kytkennan jalkeen, jos sen lampdtila on
edelleen liian korkea.

Edelld kuvatut danet ovat normaaleja induktioteknologiaa
kaytettdessa, ne eivat ole merkki toimintahairidsta.

Kaikkien maiden yhteystiedot 16ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta hairiétilanteissa

FIN 020 751 0700
Fixed line 8,27 snt/call + 7 snt/min (inc. VAT 23%)
Mobile 8,27 snt/call + 15 snt/min (inc. VAT 23%)

Luota valmistajan asiantuntemukseen. Siten varmistat, ettéa
korjauksen tekee koulutettu huoltoteknikko, joka kayttaa
alkuperéisia varaosia.

Kattila @ 16 cm, 1,2 | keittoalueille @ 14,5 cm
Pata @ 16 cm, 1,7 | keittoalueille @ 14,5 cm
Pata @ 22 cm, 4,2 | keittoalueille @ 18 cm
Paistinpannu @ 24 cm, keittoalueille @ 18 cm

Esilammitys Keitto
Testatut ruoka-annokset Keittoalue Tehotaso Kesto (min:s)  Kansi Tehotaso Kansi
Suklaan sulatus
Keittoastia: suuri kattila
Suklaakuorrutus (esim. Dr. Oetker musta 55 %, 9 14,5cm - - - 1-1. Ei
150 g.)
Linssimuhennoksen lammitys ja lampiméana sai-
lyttaminen
Keittoastia:Pata
Alkulampétila 20 °C
Linssimuhennos™
Maara 450 g. 1:30 ilman sekoit- " "
14,5 cm 9 tamista Kylla 1. Kylla
Mé&aré: 800 g 2:30 ilman sekoit- -. ,
@18 cm 9 tamista Kylla 1. Kylla
Séilykelinssimuhennos, esim Erasco-linssit chorizo-
makkaralla
Maéra 500 g 1:30 sekoita noin " "
@ 14,5 cm 9 tunnin kuluttua Kylla 1. Kylla
Maéara 1 kg @ 18 cm 9 2:30 sekoita noin Kyl 1. Kyl

tunnin kuluttua

*Resepti standardin DIN 44550 mukaisesti
**Resepti standardin DIN EN 60350-2 mukaisesti
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Esilammitys Keitto

Testatut ruoka-annokset Keittoalue Tehotaso Kesto (min:s) Kansi  Tehotaso Kansi

Valkokastikkeen valmistus

Keittoastia: suuri keittoastia
Maidon lampétila:7 °C

Ainekset: 40 g voita, 40 g jauhoja, 0,5 | maitoa (ras- @ 14,5 cm
vaprosentti 3,5 %) ja hieman suolaa

1. Sulata voi, sekoita jauhot ja suola. Kuumenna. 1 noin 3:00 Ei

2. Lisda maito ja kiehauta koko ajan sekoittaen 7 noin 5:20 Ei

3. Anna kastikkeen kiehua kahden minuutin ajan 1 Ei
Riisipuuro

Keittoastia: Pata
Maidon lampétila: 7 °C

Kuumenna maitoa kunnes se alkaa nousta. Vaihda
suositeltava keittoteho ja lisaa riisi, sokeri ja suola
maitoon

Ainekset: 190 g pyoreéjyvaista riisia, 23 g soke-

ria, 750 ml maitoa (rasvaprosentti 3,5 %) ja hie- @ 14,5 cm .

man suolaa _ _ 2 sekoita i

8. noin 6:30 Ei noin 10:00 Kylla
kuluttua

Ainekset: 250 g pyo6reéjyvaista riisia, 30 g soke-
ria, 1 | maitoa (rasvaprosentti 3,5 %) ja hieman g 18 cm
suolaa

Riisin keitto*

Keittoastia: Pata
Veden lampétila 20 °C

Ainekset: 125 g pyoredjyvaista riisia, 300 g vetta

ja hieman suolaa @ 14,5 cm 9 noin 2:30 Kylla 2 Kylla

Ainekset: 250 g pydreajuvaista riisia, 600 g vetta @ 18 cm 9

ja hieman suolaa noin 2:30 Kylla 2. Kylla

Porsaan siséfileepihvin paistaminen

Keittoastia: Paistinpannu
Pihvin alkulampétila: 7 °C

2 siséafileepihvia (kokonaispaino noin 200 g, pak-
suus 1 cm)

@ 18 cm 9 1:30 Ei 7 Ei

Lettujen paisto**

Keittoastia: Paistinpannu

1 1: Ei 7 Ei
55 ml taikinaa lettua kohden @18 cm 9 30 I i

Pakastettujen perunoiden paistaminen

Keittoastia: Pata

Kunnes rasvan
Ainekset: 1,8 kg auringonkukkadljya paistoa var- @ 18 cm 9 lampatila on Ei 9 Ei

ten: 200 g pakastettuja perunoita (esim. McCain 180 °C
123 Frites Original)

*Resepti standardin DIN 44550 mukaisesti
**Resepti standardin DIN EN 60350-2 mukaisesti
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A\ Sikkerhetsanvisninger

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen.
Ta vare pa bruks- og
monteringsanvisningen samt apparatpasset
for senere bruk eller dersom apparatet
skifter eier.

Sjekk apparatet etter a ha fjernet
emballasjen. Hvis det har oppstatt skader
under transporten, ma apparatet ikke
tilkobles. Kontakt teknisk service og send
en skriftlig beskrivelse av hvilke skader som
har oppstatt. | motsatt tilfelle vil du miste
retten til enhver form for erstatning.

Dette apparatet ma installeres i henhold til
medfglgende monteringsveiledning.

Dette apparatet er kun beregnet pa vanlig
bruk i private husholdninger. Apparatet er
kun beregnet til tilberedning av mat og
drikke. Hold @ye med apparatet nar det er i
bruk. Apparatet skal bare brukes i lukkede
rom.

Bruk ingen platetoppdeksler. De kan fare til
ulykker som folge av f.eks. overoppheting,
patenning eller sprekker i materialet.

Barnesikring ......coccuvernemnsssnssmnsss s s s enne s 42
Aktivere og deaktivere barnesikringen ........cccooevevevecvenieiecennns 42
Permanent barnesikring ... 42
Powerboost-funKSjoN........cccucemiimemiisssmnsssmisss s sssanees 42
BrukShegrenSNINGEr ...t 42
AKTIVETE .t 42
DEAKLVETE ..ot 42
TidSProgrammering .......ccccuseersseessssssssssssssssssssssssssssssssassssssnss 43
Sla av en kokesone automatisk........cccceeeivrirrvseccerese s 43
1L 1T SRR R 43
Funksjon for beskyttelse ved rengjaring ........ccccceeeeriuerennnne 43
Automatisk tidsbegrensing ........ccccocomiicmrrnicnnnnssnnnsn s 43
GrunninNStIlliNGEr ..o 44
Ga til GrunninNStlINGEr c..cvcvcieeeee e, 44
Vedlikehold 0g rengjoring ......c.cccuieminsesmnsssmnisssnmnssenssesens 45
(8001 1= (0] o] o 1SS 45
KOKEtOPPENS FaMME....ciiieieeeese e 45
2= =T T o) 45
Normal stay ved bruk av apparatet.......cccceevvieiievicciciieseiee 46
KUNAESEIVICEe.......iiirrrierrmr s e e 46
Testede retter.... e ———————— 46

Naermere informasjon om produkter, tilbehar, reservedeler og
tjenester finner du pa Internett: www.bosch-home.com og
nettbutikk: www.bosch-eshop.com

Bruk ingen uegnede
beskyttelsesanretninger eller
barnesikringsgitter. De kan fare til ulykker.

Dette apparatet er ikke ment for bruk med
et eksternt tidsur eller fijernstyring.

Dette apparatet skal kun brukes av barn
over atte ar og personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaringer eller kunnskap,
dersom de holdes under oppsyn av en
person som er ansvarlig for deres sikkerhet
eller de har fatt oppleering i sikker bruk av
apparatet og har forstatt farer som kan
oppsta ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet.
Rengjering og brukervedlikehold skal ikke
utferes av barn, med mindre de er over atte
ar og er under oppsyn av voksne.

Barn under atte ar ma holdes unna
apparatet og tilkoblingsledningen.
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Dersom du har en pacemaker eller
lignende medisinsk implantat, ma du veere
spesielt forsiktig med & naerme deg
induksjonskoketopper nar disse er i bruk.
Snakk med legen eller produsenten av
koketoppen for & forsikre deg om at
produktet oppfyller gjeldende krav, og
informer deg om mulige
kompatibilitetsproblemer.

Brannfare!

Varm olje og varmt fett antennes raskt. La

aldri varm olje eller varmt fett veere uten
oppsyn. Slukk aldri en brann med vann.
Sla av kokeplaten. Slukk flammene
forsiktig med et lokk, brannteppe eller
lignende.

Kokeplatene blir sveert varme. Ikke legg
brennbare gjenstander oppa kokesonen.

lkke oppbevar gjenstander pa kokesonen.

Apparatet blir varmt. Ikke oppbevar

brennbare gjenstander eller spraybokser |

skuffen rett under kokesonen.

Kokesonen slar seg automatisk av og kan

ikke lenger betjenes. Den kan senere sla
seg pa av seg selv. Sla av / skru ut
sikringen i sikringsskapet. Kontakt
kundeservice.

Fare for forbrenning!!

Kokeplatene og omradene rundt, spesielt
kokesonerammen dersom denne finnes,
blir sveert varme. Ta aldri pa de varme
flatene. Hold barn pa avstand.

Kokeplaten avgir varme, men indikasjonen

fungerer ikke. Sla av / skru ut sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Gjenstander i metall blir sveert raskt varme

pa kokesonen. Legg aldri gjenstander i

metall som f.eks. kniver, gafler, skjeer eller

lokk, pa kokesonen.
Etter hver gangs bruk ma du sla av

koketoppen med hovedbryteren. Ikke vent
til koketoppen slar seg av automatisk fordi

det ikke star noen kokekar pa
kokesonene.

Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner og skifte av skadde
tilkoblingsledninger ma kun utfgres av

servicetekniker som har fatt oppleering av

oss. Er apparatet defekt, ma du trekke ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.
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Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stat. Bruk ikke haytrykksspyler
eller dampstrale til rengjeringen.

Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stet. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk
ut stepselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Sprekker eller revner i glasskeramikken
kan fore til elektrisk stat. Sla av / skru ut
sikringen i sikringsskapet. Kontakt
kundeservice.

Fare for skader!

Denne koketoppen er utstyrt med en
ventilator som befinner seg i den nederste
delen. Dersom det er en skuff under
koketoppen, skal du ikke oppbevare sma
gjenstander eller papirer i den, da de kan
bli sugd opp av ventilatoren og skade den
eller forhindre avkjglingen.

Det bar veere en avstand pa minimum 2 cm
mellom innholdet i skuffen og ventilatorens
inntak.

Fare for skader!

Ved tilberedning i vannbad kan
kokesonen og kokekaret sprekke pa
grunn av overoppheting. Kokekaret |
vannbadet skal ikke veere i direkte kontakt
med bunnen pa kasserollen som er fylt
med vann. Bruk bare varmebestandige
kokekar.

Gryter kan plutselig sprette opp pa grunn
av vaeske mellom bunnen av gryten og
kokeplaten. Hold alltid kokeplater og
grytebunner tarre.

Arsaker til skader

Obs!
Kokekar med ru bunn kan lage riper i koketoppen.

Sett aldri tomme kokekar pa kokesonene. Det kan medfgre
skader.

Ikke sett varme kokekar péa bryterpanelet, indikatorsonen
eller pa kanten til koketoppen. Det kan fere til skader.

Hvis tunge eller spisse gjenstander faller oppa kokeplaten, vil
den kunne bli skadet.

Aluminiumsfolie og plastbeholdere smelter hvis de settes pa
varme kokesoner. Bruk av beskyttelsesplater over
koketoppen anbefales ikke.



Generelle betraktninger
| folgende tabell fremstilles skadene som er mest hyppige:

Skader Arsak Tiltak
Flekker Matsgl Matsgl fijernes umiddelbart med en glasskrape.

Uegnede rengjgringsprodukter Bruk kun rengjaringsprodukter som er egnet for koketoppen.
Riper Salt, sukker og sand Ikke bruk koketoppen som brett eller kjgkkenbenk.

Kokekar med ru bunn lager riper i glasskera-
mikken

Kontroller kokekarene.

Misfarginger Uegnede rengjgringsprodukter

Bruk kun rengjaringsprodukter som er egnet for koketoppen.

Kokekar som bergrer hverandre.

Laft kjeler og stekepanner nar du flytter dem.

Avskalling
av sukker

Sukker, substanser med en hgy konsentrasjon Matsal fiernes umiddelbart med en glasskrape.

Beskyttelse av miljoet

Miljgvennlig handtering

Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.
Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2012/19/EF om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and

electronic equipment — WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og gjenvinning
av innbytteprodukter.

Rad om energibesparelse

m Bruk alltid lokket som tilharer hvert enkelt kokekar. Nar du
koker uten lokk, behgves det mye mer energi. Bruk glasslokk
for & kunne se ned i kjelen uten & matte lafte av lokket.

Matlaging ved induksjon

Fordeler ved matlaging ved induksjon

Induksjonsoppvarming innebeerer en radikal endring i forhold til
tradisjonell oppvarming, da varmen genereres direkte i
kokekaret. Derfor har den flere fordeler:

m Tidsbesparelse ved koking og steking; gjennom direkte
oppvarming av kokekaret.

m Energibesparelse.

m Enklere rengjering og vedlikehold. Sglte matrester brenner
seg ikke sa raskt fast.

m Sikkerhet og kontroll over koketoppen. Stremmen tilferes
eller slds av umiddelbart ved hjelp av
fiernkontrollen.Induksjonskokesonen stopper
varmeforsyningen hvis kokekaret fijernes uten at kokesonen
forst slas av.

Kokekar

Det er bare ferromagnetiske kokekar som kan brukes ved
matlaging med induksjon, de kan veere av fglgende materiale:

m emaljert stal
m stgpejern
m Spesialkar av rustfritt stal for induksjon.

For & finne ut om kokekarene er egnet, kan du kontrollere om
bunnen av kokekaret tiltrekkes av en magnet.

m Bruk kokekar med flat bunn. Med en bunn som ikke er flat
behgves det mye mer energi.

m Diameteren til kokekarets bunn ma tilsvare sterrelsen pa
kokesonen. OBS: produsentene av kokekar vil ofte indikere
diameteren gverst pa kokekaret, som normalt er noe starre
enn i bunnen.

m Bruk sma kokekar til sma mengder. Et stort kokekar med lite
innhold krever mye energi.

m Bruk lite vann nar du kokker noe. P4 denne maten sparer du
energi og du tar vare pa alle vitaminene og mineralene i
grgnnsakene.

m Velg det laveste effektnivdet som skal til for koking. Med et
for hoyt effektniva slases det med energi.

Det finnes en annen type kokekar for induksjon, der ikke hele
bunnen er ferromagnetisk.

Ved bruk av store kar med et
mindre ferromagnetisk omrade,
varmes kun det ferromagnetiske
omradet opp, og dermed kan
varmefordelingen bli ujevn.

Kokekar med aluminiumsfelter i
salen reduserer det ferromagne-
tiske omradet og man behgver
derfor & tilfare mindre varme.
Dette kan gjere at det er vanske-
lig & oppdage kokekaret, eller at
det ikke blir oppdaget i det hele
tatt.

For & oppna gode kokeresulta-
ter, anbefales det at karets mag-
netiske omrade tilpasses
kokesonen. Hvis karet ikke
detekteres i en kokesone, kan
du prave i en litt mindre koke-
sone.
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Uegnede kokekar
Bruk aldri en spredningsplate eller kokekar av:

normalt tynt stal
glass

leirgryter
kobber
aluminium

Kokekarets bunn

Kokekarenes bunn kan ha innvirkning pa jevnheten i resultatet
av matlagingen. Kokekar som er fremstilt med materialer som
gjer at varmen fordeles bedre, slik som "sandwich”-kokekar av
rustfritt stal, fordeler varmen pa en uniform mate, og du sparer
dermed tid og energi.

Intet kokekar eller ikke egnet storrelse

Hvis det ikke plasseres noen kokekar pa den valgte
kokesonen, eller kokekaret ikke er av egnet material eller
starrelse, vil nivaet som vises i indikatoren til kokesonen blinke.

Bli kjent med apparatet

Pa side 2 finner du informasjon om kokesonenes starrelser og
effekter.

Bryterpanelet

Plasser korrekt kokekar slik at indikatoren slutter & blinke.
Dersom det gar mer enn 90 sekunder slas kokesonen
automatisk av.

Tomme kokekar eller kokekar med tynn bunn

Varm ikke opp tomme kokekar, og ikke bruk kokekar med tynn
bunn. Koketoppen er utstyrt med et internt sikkerhetssystem,
men et tomt kokekar kan bli varmt s& hurtig at funksjonen
"automatisk deaktivering” ikke far tid til & reagere og kokekaret
kan oppna en meget hgy temperatur. Kokekarets bunn kan til
og med smelte og skade koketoppens overflate. Skulle dette
skje ma du ikke rare kokekaret og sla av kokesonen. Dersom
koketoppen ikke fungerer nar den er avkjelt ma du kontakte var
tekniske service.

Detektering av kokekar

Hver kokesone har en minimumsgrense for detektering av
kokekar og denne varierer avhengig av materialet som det
aktuelle kokekaret er laget av. Derfor skal man bruke den

kokesonen som passer best til kokekarets diameter.

8 2BEY ST .
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O) Hovedbryter -9 Effektnivaer
—/0 Valg av kokesone I Bruk
1020, 809 Programmeringssone Hik Restvarme
M Beskyttelse for rengjgring ba] Powerboost-funksjon
= Barnesikring oo Tidsprogrammering
BoostA Powerboost-funksjon JAY Varselur
=/_ Fleksibel sone C= Barnesikring
® Tidsprogrammering N Beskyttelse ved rengjering
—— Stekefunksjon ) Automatisk utkobling
P Programmer til stekefunksjonen A Stekefunksjon

Bryteroverflater

Hvis du trykker pa et symbol, vil den korresponderende
funksjonen aktiveres.

Merk: Sgrg for at bryteroverflatene alltid holdes tarre. Fuktighet
kan forringe funksjonaliteten.
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Temperatur, stekefunksjon

min, low, med, max

Temperaturniva

Fleksibel sone




Kokesonene

Kokesone

O Enkel kokesone

Bruk et kokekar av passende starrelse.

7] Fleksibel sone

Se avsnittet "fleksibel sone"

Bruk kun kokekar som er egnet for induksjon, se avsnitt "Egnede kokekar".

Restvarmeindikator

Koketoppen er utstyrt med en restvarmeindikator for hver
kokesone, som viser hvilke soner som fortsatt er varme. lkke
berar kokesonene hvis deres korresponderende
restvarmeindikator lyser.

Programmering av koketoppen

Dette kapittelet beskriver hvordan en kokesone reguleres. |
tabellen finner du effektnivdene og koketiden til ulike retter.

Sla av og pa koketoppen

Sla av og pa koketoppen med hovedbryteren.

Slik slar du pa koketoppen: Trykk pa symbolet . Indikatoren
for hovedbryteren og indikatorene for valg av kokesone lyser.
Koketoppen er klar til & brukes.

Slik slar du av koketoppen: Trykk pa symbolet @. Indikatoren
for hovedbryteren og indikatorene for kokesoner slas av.
Koketoppen er avslatt. Restvarmeindikatoren vil fortsatt lyse
helt til kokesonene er tilstrekkelig avkjglte.

Merk: Koketoppen slar seg automatisk av nar alle kokesonene
har veert avslatt i mer enn 15 sekunder.

Justere kokesonen

Velg deretter gnsket innstilling med symbolene fra 1 til 9.
Effektnivd 1 = Minimumseffekt

Effektnivd 9 = Maksimumseffekt

Hvert effektniva har et mellomniva. Dette markeres med
symbolet @ i programmeringssonen.

Velg effektniva.

Koketoppen ma veere slatt pa.

1. Trykk p& symbolet = eller O for den aktuelle kokesonen.

Folgende indikator vises .4J.

Selv om koketoppen slas av, vil indikatoren h eller H lyse sa
lenge kokesonen er varm.

Hvis kokekaret tas bort for kokesonen slds av, vil indikatoren

eller H og valgt effektniva vises vekselvis.

2.Trykk deretter pa symbolet for ansket effektniva.

>

]
2

Effektnivaet er justert.

Endre effektniva

velg kokesone og trykk deretter pa symbolet for gnsket
effektniva. For & velge middels effekt, trykk pa symbolet ® som
befinner seg mellom symbolene for effektniva.

Sla av kokesonen

Velg kokesone og trykk deretter pd symbolet for gnsket
effektniva 0.

Merk: Hvis det ikke finnes noen kokekar pa
induksjonskokesonen, vil det valgte effektnivéet blinke. Etter en
stund vil kokesonen slés av.

Tabell over koketider
| tabellen som fglger vises noen eksempler.

Koketidene avhenger av effektnivaet, type, vekt og kvalitet il
matvarene. Derfor vil det veere variasjoner.

Du ma rgre av og til hvis du varmer opp pureer, kremsupper og
tykke sauser.

Bruk effektniva 9 ved starten av kokingen.

Effektniva Steketid

Smelte

Sjokolade, sjokoladetrekk 1-1.5 -

Smar, honning, gele 1-2 -

Varme opp og beholde varmen

Gryteretter 1.5-2 -

Melk** 1.5-2.5 -

Polser varmet opp i vann** 3-4 -

* Koking uten lokk
** Uten lokk
*** Vend ofte
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Effektniva Steketid
Tine og varme opp
Dypfryst spinat 3-4 15-25 min
Dypfryst gulas;j 3-4 30-40 min
Tilbered/kok pa svak varme
Potetboller* 4.5-5.5 20-30 min
Fisk* 4-5 10-15 min
Hvit saus, f.eks. bechamel 1-2 3-6 min
Sauser som bearnaise og hollandaise 3-4 8-12 min
Koke, dampkoke, steke lett
Ris (med dobbel mengde vann) 2-3 15-30 min
Ris med melk 2-3 30-40 min
Uskrellede poteter 4-5 25-30 min
Skrellede poteter med salt 4-5 15-25 min
Pasta* 6-7 6-10 min
Gryteretter, supper 3.5-4.5 15-60 min
Greonnsaker 2.5-3.5 10-20 min
Dypfryste grennsaker 3.5-4.5 7-20 min
Tilberedt i trykkoker 4555 -
Stue
Kjettrull 4-5 50-60 min
Stuing 4-5 60-100 min
Gulasj 3-4 50-60 min
Steke / bake med lite olje**
Stekte og panerte kjattfileter 6-7 6-10 min
Dypfryste fileter 6-7 8-12 min
Stekte eller panerte koteletter*** 6-7 8-12 min
Biff (3 cm tykk) 7-8 8-12 min
Bryst (2 cm tykk)*** 5-6 10-20 min
Bryst, dypfryst*** 5-6 10-30 min
Hamburgere, kjgttboller (3 cm tykke)*** 4.5-5.5 30-40 min
Stekt fisk og fiskefileter 5-6 8-20 min
Panert fisk og fiskefileter 6-7 8-20 min
Dypfryst panert fisk, f.eks. fiskepinner 6-7 8-12 min
Reker 7-8 4-10 min
Dypfryste retter, f.eks. wokretter 6-7 6-10 min
Pannekaker 6-7 stek én etter én
Omelett 3.5-4.5 stek én etter én
Stekte egg 5-6 3-6 min
Frityrsteke** (150-200 g per porsjon i 1-2 | olje)
Dypfryste produkter, som f.eks. pommes frites, kyllingnuggets 8-9 stek én porsjon om gan-
Dypfryste kroketter 7-8 gen
Kigtt, f.eks. kyllingstykker 6-7
Panert fisk eller fisk i aldeig 6-7
Gregnnsaker, sopp - panerte eller i gldeig, f.eks. sjampinjonger 6-7
Bakevarer, f.eks. smultringer, frukt i aldeig 4-5

* Koking uten lokk
** Uten lokk
*** Vend ofte
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Fleksibel sone

Den kan brukes som en enkelt sone eller som to individuelle
soner, avhengig av behovet til enhver tid.

Den bestar av 4 induktorer som virker uavhengig av hverandre.
Nar den fleksible sonen er i bruk, aktiveres kun sonen der
kokekaret er plassert.

Rad for bruk av kar

For & sikre en god registrering og fordeling av varmen,
anbefaler vi & sentrere karet s godt som mulig:

Som en enkelt kokesone

Diameter mindre eller lik 13 cm
—— Plasser kokekaret i en av de 4 posisjonene
(Y som vises i illustrasjonen.

Diameter over 13 cm
Plasser kokekaret i en av de 3 posisjonens
som vises i illustrasjonen.

‘ sone, plasseres den pa den gvre eller nedre
kanten av den fleksible sonen.

|
,‘ Hvis kokekaret opptar mer enn en koke-
|
|
ks

=

Som to uavhengige kokesoner

Sonene foran og bak, hver med to indukto-

C) QB rer, kan brukes uavhengig av hverandre

ved & justere effektnivaet for hver av dem. |

{D dette tilfellet anbefales det a bruke kun et
kokekar i hver sone.

Advarsler

Hvis du bruker kar med ulik sterrelse eller av ulikt materiale,
kan det oppsta noen lyder eller vibrasjoner som pa ingen mate
vil pavirke kokesonens korrekte funksjon.

For & f4 maksimal effekt med funk-
sjonen Powerboost, nar denne bru-
kes som eneste kokesone, plasser
kokekaret i midten av den fleksible
sonen.

Yoy

Pa koketopper med mer enn en
fleksibel sone, anbefales det ikke a
bruke flere soner samtidig for et
enkelt kokekar.

ﬂ
o
_ JC

Som kokesone

Den fleksible sonen leveres fra fabrikken for & bli brukt som én

enkelt kokesone.

Aktivere

Koketoppen ma veere slatt pa.

1. Velg fleksibel son med symbolet = eller __. Indikatoren .0/
lyser.

2. Velg effektniva i programmeringssonen.

Den fleksible sonen er slatt pa.

Endre effektniva
Endre effektnivaet i programmeringssonen.

Legge til et nytt kar

Velg den fleksible sonen og trykk sa pa symbolet _ for at karet
skal bli registrert. Effektnivaet som ble valgt tidligere
opprettholdes.

Merk: Hvis kokekaret i den aktive kokesonen flyttes eller lgftes,
vil koketoppen gjere et automatisk sgk og vil opprettholde
effektnivaet som tidligere ble valgt.

Deaktivere

Velg kokesone og trykk pa symbolet O.

Som to kokesoner
Den fleksible sonen kan brukes som to uavhengige kokesoner.

Aktivere
Koketoppen méa veere slatt pa.
1.Velg den fleksible sonen og trykk deretter pa symbolet =.
Indikatoren — tennes mellom symbolene = og .
Izl

2.Velg en av kokesonene i den fleksible sonen. Indikatoren Ls.i
lyser.

3. Velg effektniva i programmeringssonen.

Deaktivere
Velg kokesone og trykk pa symbolet 0. Kokesonen slar seg av.

Merk: Nar koketoppen slas av og pa igjen, vil den fleksible
kokesonen igjen bli brukt som en enkelt kokesone.
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Stekefunksjon

Denne funksjonen gjer det mulig & steke pa de to kokesonene
pa heyre side og stekepannens temperatur kan reguleres.

Fordeler ved steking
Kokesonen varmes bare opp néar det er ngdvendig. Slik sparer
du energi. Olje og fett blir ikke overopphetet.

Merknader
Varm aldri opp olje, smar eller fett uten tilsyn.

Sett stekepannen midt i kokesonen. Forsikre deg om at
stekepannens bunn har korrekt diameter.

Ikke dekk stekepannen med lokk. Gjer du det vil ikke den
automatiske reguleringen fungere. Bruker du derimot en
sprutrist, vil den automatiske reguleringen fungere.

Bruk bare riktig type olje for & steke. Dersom du bruker smaer,
margarin, olivenolje eller svinefett, skal du velge
temperaturniva min.

Stekepanner for stekefunksjonen

Du kan f& tak i spesialpanner til denne funksjonen som
ekstrautstyr i spesialiserte butikker eller hos var tekniske
service. Du ma alltid oppgi korresponderende
referansenummer.

HEZ390210 liten stekepanne (15 cm i diameter).
HEZ390220 medium stekepanne (19 cm)
HEZ390230 stor stekepanne (21 cm)
Stekepannene er klebefrie. Det er ogsa mulig a steke mat med
sméa mengder olje.

Merknader

Stekefunksjonen er justet spesielt for denne typen
stekepanner.

Med andre typer stekepanner kan temperaturen justeres over
eller under valgt niva. Progv fgrst med det laveste
temperaturnivaet, og juster deretter etter behov. Disse
stekepannene kan bli overopphetet.

Temperaturnivaer

Effektniva Temperatur Anbefalt til

max hay f.eks. potetretter, potetbater og lite stekt biff.

med middels-hay f.eks. enkel steking av frysevarer, panerte retter, fileter, ragu, grennsaker.
low lav-middels f.eks. steking av panert kjgtt, palser, fisk.

min lav f.eks. omeletter, med smer, olivenolje eller margarin.

Slik stiller du inn:

Velg passende temperaturtrinn ut fra tabellen. Sett pannen pa
kokesonen.

Platetoppen ma veere slatt pa.

1. Velg kokesone. Bergr symbolet T —J. | indikasjonen
lyser H.
De mulige steketrinnene vises i innstillingsomradet.
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2. Velg gnsket temperaturtrinn i innstillingsomradet i lgpet av
de neste 10 sekundene. (Se bilde) Stekesensoren er aktivert.

I’
"

P min low med max

Temperatursymbolet lyser inntil steketemperaturen er nadd.

3.Tilsett forst stekefett, og legg deretter maten i stekepannen.
Snu maten i pannen som vanlig slik at ikke noe blir brent.

Sla av stekefunksjonen
Trykk pa symbolet ——uJ.



Tabell

Tabellen viser hvilket temperaturniva som passer for hver rett.
Koketiden kan variere etter matens type, vekti, starrelse og

Effektnivaet som velges varierer avhengig av hvilken type
stekepanne som brukes.

kvalitet.
Temperaturnivd  Total koketid fra lyd-
signalet hores
Kjott Filet, normal eller panert med 6-10 min
Indrefilet med 6-10 min
Koteletter low 10-17 min
Cordon bleu low 15-20 min
Biff, lite stekt (3 cm. tykkelse) max 6-8 min
Biff, medium eller godt stekt (3 cm. tykkelse) med 8-12 min
Bryst (2 cm. tykkelse) low 10-20 min
Palser, kokte eller ferske low 8-20 min
Hamburgere, normal eller panert low 6-30 min
Leberkase min 6-9 min
Ragu, gyros med 7-12 min
Kjettdeig med 6-10 min
Bacon min 5-8 min
Fisk Stekt fisk low 10-20 min
Fiskefilet, normal eller panert low / med 10-20 min
Reker med 4-8 min
Eggeretter Pannekaker med stek én etter én
Omeletter min stek én etter én
Stekte egg min / med 2-6 min
Eggerare min 2-4 min
Kaiserschmarm low 10-15 min
Arme riddere low stek én etter én
Poteter Uskrelte, kokte, salte poteter max 6-12 min
Réae, salte poteter* low 15-25 min
Sma potetretter max stek én etter én
Glasserte poteter med 10-15 min
Gronnsaker Hvitlok, lak min 2-10 min
Squash, aubergine low 4-12 min
Paprika, grenne asparges low 4-15 min
Sopp med 10-15 min
Glasserte grgnnsaker med 6-10 min
Dypfryste varer Schnitzel med 15-20 min
Cordon bleu low 10-30 min
Bryst min 10-30 min
Nuggets med 10-15 min
“Gyros”, “Kebab“ med 10-15 min
Fiskefilet, normal eller panert low 10-20 min
Fiskepinner med 8-12 min
Pommes frites med / max 4-6 min
Pannemiks og grennsakblandinger min 8-15 min
Varruller low 10-30 min
Camembert / ost low 10-15 min
Annet Camembert / ost low 7-10 min
Ferdigretter som tilsettes vann, f.eks. pasta i stekepanne min 4-6 min
Krutonger low 6-10 min
Mandler/ ngtter / pinjekjerner* min 3-7 min

* | en kald stekepanne.
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Stekeprogrammer

Bruk disse programmene kun med stekepannene som
anbefales for stekefunksjonen.

Med disse programmene kan du tilberede falgende retter:

Program Rett

A Schnitzel

FZ Fuglebryst, cordon bleu

P3 Biff, lite stekt

Py Biff, medium eller godt stekt

5 Fisk

PhE Dypfryst pannemiks og grennsakblandinger
= Stekeovn - pommes frites, dypfryst
Pa Pannekaker

Fg Omelett, egg
Barnesikring

Koketoppen kan beskyttes mot at den slés péa ved et uhell for &
forhindre at barn kan sla pa kokesonene.

Aktivere og deaktivere barnesikringen

Koketoppen ma veere slatt av.

Aktivere: trykk pa symbolet Wic= og hold det inne i ca.
4 sekunder. Symbolet = lyser i 4 sekunder. Koketoppen
blokkeres.

Deaktivere: trykk pa symbolet Wic= og hold det inne i ca.
4 sekunder. Barnesikringen er deaktivert.

Powerboost-funksjon

Med Powerboost-funksjonen kan du varme opp store mengder
vann raskere enn med bruk av effektnivaet 5.

Bruksbegrensninger

Denne funksjonen er tilgjengelig pa alle kokeplater, sa lenge
ikke andre kokeplater i samme gruppe er i bruk, (se bilde). Hvis
ikke, vil lyssignalet for valgte kokesone begynne & blinke & og
9, og kokesonen som benyttes, vil skifte effektnivaet
automatisk 9 uten at funksjonen aktiveres.

Gruppe 1
2|3
1{{(4)

Gruppe 2 |

Merk: Den storste effekten for den fleksible sonen far du ved &
plassere et enkelt kokekar i senter av sonen, slik det beskrives
i kapittel Fleksibel sone.
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Velg ensket program
Velg kokesone.

1. Trykk pa symbolet F. | displayet til kokesonen lyser
indikatoren F{J.

2.1 de fglgende 10 sekunder skal du velge gnsket program
med symbolene 1 til 9.

Programmet er na valgt.

Temperatursymbolet fortsetter a lyse helt til den innstilte
temperaturen oppnas. Nar riktig temperatur er oppnadd hgres
et lydsignal og temperatursymbolet slukkes.

Ha ferst i olje eller fett i stekepannen og deretter matvarene.
Snu maten som normalt for & unnga at den brenner seg.
Sla av programmet

Trykk pa& symbolet F.

Permanent barnesikring

Med denne funksjonen, vil barnesikringen alltid slas pa
automatisk hver gang koketoppen slas av.

Aktivering og deaktivering

| kapitlet Grunninnstillinger tar du informasjon om tilkobling av
automatisk barnesikring.

Aktivere

1.Velg en kokesone.
2. Trykk pa symbolet boost A.
Indikatoren & lyser.

Funksjonen Powerboost er aktivert.

Deaktivere

1.Velg en kokesone.

2.Trykk pa symbolet boost K.
Indikatoren & slukkes og kokesonen returnerer il
effektnivaet 5.

Powerboost-funksjonen er na deaktivert.

Merk: | visse tilfeller kan funksjonen Powerboost deaktiveres
automatisk for & beskytte de elektroniske komponentene inne i
koketoppen.



Tidsprogrammering

Denne funksjonen kan brukes pa to forskjellige mater:

for & sla av en kokesone automatisk.
som alarmklokke.

Sla av en kokesone automatisk

Still inn varighet for kokesonen. Kokesonen slar seg av
automatisk nar tiden er utlgpt.

Slik programmerer du
1. Velg kokesone og gnsket effektniva.

2.Trykk to ganger pa symbolet (©. | displayet for funksjonen
tidsprogrammering lyser 40 og __.

3.1 lgpet av de neste 10 sekundene programmerer du gnsket
tid med symbolene 1 til 9.

30 - 30 -

> B 5 B
oo - == ciln - ==
= (@ 0 1 2 3 4 W= © 0 1 2 3 4

Koketiden starter.

Merk: Du kan automatisk programmere samme koketid for alle
sonene. Den programmerte tiden lgper uavhengig for hver
enkelt av kokesonene.

| kapittel Grunninnstillinger finner du informasjon om automatisk
programmering av koketid.

Endre eller nulistille tiden

Velg kokesone og trykk deretter to ganger pa symbolet (.
Indikatorene __ vises og b

Endre den innstilte tiden med symbolene 1 til 9 og trykk 0 for &
kansellere innstillingen.

Sla av en kokesone automatisk med stekefunksjonen

Nar du bruker stekefunksjonen, begynner den programmerte
steketiden & ga nar den valgte kokesonen har nadd gnsket
temperatur.

Nar tiden er lgpt ut

Nar tiden er lgpt ut, vil kokesonen slas av. Et varselsignal
heres, i kokesonen vises .00 og i den visuelle indikasjonen il
tidsprogrammeringsfunksjonen vises 41 i 10 sekunder.

Ved & trykke p& symbolet (B, slukkes indikatorene og
lydsignalet opphearer.

Merknader

Dersom du har stilt inn tiden, vil du se denne tiden i displayet.
Dersom du @nsker & se gjenstaende tid for en spesifikk
kokesone, velg sonen og trykk to ganger p& symbolet (©.

Dersom du har programmert flere kokesoner, vises alltid
varigheten i den valgte kokesonen.

Du kan stille inn en koketid pa inntil 99 minutter.

Timer

Komfyrens timer kan programmeres med en koketid pa inntil
99 minutter. Den er ikke avhengig av andre innstillinger. Denne
funksjonen vil ikke automatisk sléa av kokesonene.

Slik programmerer du

1.Trykk pa symbolet (. Indikatoren L) lyser. | displayet til
tidsprogrammeringsfunksjonen lyser /L.

2.5till inn gnsket tid med symbolene 1 til 9.
Etter noen sekunder begynner tiden & lgpe.

Nar tiden er lopt ut

Nar tiden er lept ut heres et lydsignal. | displayet til funksjonen
tidsprogrammering vises {J og £). Etter du har trykt pa
symbolet (® slér indikasjonene seg av.

Endre eller nullstille tiden

Trykk pa symbolet (®, indikatoren L) vil lyse.

Endre tiden med symbolene 1 til 9 eller trykk 0 for & kansellere
tidsinnstillingen.

Funksjon for beskyttelse ved rengjoring

Hvis du rengjer bryterpanelet mens koketoppen er slatt pa, kan
innstillingene endres.

For & unnga dette har koketoppen en funksjon for beskyttelse
ved rengjering. Trykk pa symbolet Mc=. Et signal heres.

Automatisk tidsbegrensing

Nar en kokesone er i bruk over lang tid og det ikke foretas

noen justeringer, aktiveres den automatiske tidsbegrensningen.

Kokesonen varmer ikke lenger. | displayet til kokesonen blinker
vekselvis F & og restvarmeindikatoren i /H.

Ved & trykke pa hvilket som helst symbol, slas indikatoren av.
Du kan né stille inn kokesonen pa nytt.

Nar den automatiske tidsbegrensningen aktiveres, innstilles
denne i henhold til valgt effektniva (fra 1 til 10 timer).

Bryterpanelet blokkeres i 35 sekunder. Du kan néa rengjere
bryterpanelets overflate uten & risikere & endre innstillingene.

Merk: Blokkeringen har ingen innvirkning pa hovedbryteren. Du
kan sla av koketoppen nar som helst.
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Grunninnstillinger

Apparatet har diverse grunninnstillinger. Disse kan justeres for
a tilpasses brukerens behov.

Indikator Funksjon

ci Permanent barnesikring
! Deaktivert.*
{ Aktivert.

m
N

Lydsignaler

L Bekreftelsessignal og feilsignal deaktivert.
{ Bare bekreftelsessignal deaktivert.

C Alle signalene er deaktivert.*

Automatisk programmering av koketiden.
£ Slatt av.*

-99 Tid til automatisk frakopling.

~
Ty

co Varighet til varselsignalet til tidsprogrammeringsfunksjonen

{ 10 sekunder*.
Z 30 sekunder.
= 1 minutt.

~d

Power-Management-funksjon
£l = Deaktivert.*

1000 W. minimumseffekt.
1500 W.

2000 W.

]
]
!
1.
-
[y

S eller 5. = koketoppens maksimumseffekt.

cS Tiden for valg av kokesone

] Ubegrenset: den sist programmerte kokesonen forblir valgt.*

{ Begrenset: Kokesonen er bare valgt i 10 sekunder.

cl Tilbake til de automatiske innstillingene.
L Personlige innstillinger.*
{ Tilbake til fabrikkinnstillingene.

*Fabrikkinnstilling

Ga til Grunninnstillinger
Platetoppen ma veere slatt av.

1.Sla pé platetoppen med hovedbryteren.

2.Bergr symbolet ®© i 4 sekunder i lopet av de neste
10 sekundene.

==
- -
==
- -

J © o 1 - 2 - 3

-

Til venstre i displayet vises £ { og til hayre {J.

3.Bergr symbolet (© gjentatte ganger helt til den enskede
funksjonen vises i displayet.
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4.Velg deretter gnsket innstilling i innstillingsomradet.

g’

-

5.Trykk p& symbolet ® i minst 4 sekunder.
Innstillingene ble lagret.

Ga ut av grunninnstillinger
Sla av koketoppen med hovedbryteren.



Vedlikehold og rengjoring

| dette kapittelet gir vi rad og veiledning som kan hjelpe deg til
4 oppna optimal rengjering og vedlikehold av koketoppen

Koketopp

Rengjoring

Rengjer koketoppen etter bruk. Pa denne maten unngar du
fastbrente matrester. Koketoppen méa ikke rengjgres fer den er
tilstrekkelig kald.

Bruk kun rengjaringsprodukter som er egnet for koketopper.
Folg instruksjonene pa produktets emballasje.

Bruk aldri:
Utynnet oppvaskmiddel
Oppvaskmiddel
Slipende rengjgringsprodukter
Skurende produkter som ovnsvask eller flekkfjerner
Skuresvamper
Hoytrykksvask og damprensere

Reparasjon

Feil skyldes ofte sma detaljer. Fer du kontakter teknisk service,
bar du ta hensyn til fglgende rad og advarsler.

Den beste maten & fierne gjenstridige urenheter pa er med en
vindusskrape. Fglg instruksene til produsenten.

Egende skraper kan fas fra var tekniske serviceavdeling eller
fra var nettbutikk.

Koketoppens ramme

For & unnga skader pa koketoppens ramme begr du felge disse
anvisningene:

Bruk kun varmt vann med litt sape
Bruk aldri skarpe eller grove produkter
Bruk ikke glasskrapen

Indikator Feil Tiltak
ingen Stremtilfarselen er avbrutt. Kontroller ved hjelp av andre elektriske apparater om det har fore-
kommet et strambrudd.
Tilkoblingen av apparatet er ikke gjort i Kontroller at apparatet er tilkoblet i henhold til tilkoblingsskjemaet.
samsvar med tilkoblingsskjemaet.
Feil pa elektronisk system. Hvis ovenstdende kontroller ikke Igser problemet, skal du kontakte
teknisk service.
£ blinker Bryterpanelet er fuktig, eller det star en Terk av bryterpanelet eller fiern gjenstanden.

gjenstand oppa det.

£~ + nummer Feil pa elektronisk system. Koble koketoppen fra stremnettet. Vent ca. 30 sekunder og koble det
/ d +nummer / til p& nytt. *
£ + nummer
FO/FS Det har oppstatt en intern funksjonsfeil. Koble koketoppen fra stremnettet. Vent ca. 30 sekunder og koble det
til pa nytt. *
FZ/FS Det elektroniske systemet er overopphetet Vent til det elektroniske systemet er tilstrekkelig avkjelt. Og trykk sa
og har slétt av den korresponderende péa et hvilket som helst symbol pa koketoppen. *
kokesonen.
Fu Det elektroniske systemet er overopphetet
og har slatt av alle kokesonene.
ol Feil spenning, utenfor grensene for normal Ta kontakt med streamleverandgren.
funksjon.
U ru3 Kokesonen er overopphetet og har slatt Vent til det elektroniske systemet er tilstrekkelig avkjelt og sl& den pa

seg av for & beskytte kjskkenbenken.

pa nytt.

* Hvis indikatoren fortsetter a lyse, méa du kontakte teknisk service.
Ikke plasser varme kokekar pa bryterpanelet.
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Normal stey ved bruk av apparatet

Induksjonsteknologien er basert pa utviklingen av
elektromagnetiske felt som gjor at det genereres varme direkte
i kokekarets bunn. Avhengig av kokekarets konstruksjon, kan
disse feltene forarsake noe lyd eller vibrasjoner som beskrevet
nedenfor:

En dyp summing som i en transformator

Denne lyden oppstar ved matlaging med hay effekt. Grunnen til
dette er mengden energi som overfgres fra koketoppen il
kokekaret. Denne lyden forsvinner eller blir svakere nar man
reduserer effekten.

En svak plystrelyd

Denne lyden oppstar nar kokekaret er tomt. Denne lyden
forsvinner nar man tar vann eller mat i kokekaret.

Knitring

Denne lyden oppstar i kokekar som bestar av forskjellig
materiale i ulike sjikt. Lyden skyldes vibrasjonene som oppstar i

Kundeservice

Hvis apparatet ma repareres, star kundeservice til disposisjon.
E-nummer og FD-nummer:

Nar du tar kontakt med kundeservice, ma du alltid oppgi
produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer (FD-nr.) for
apparatet. Typeskiltet med numrene finner du pa
apparatpasset.

Vaer klar over at det vil palepe kostnader ved besgk av
servicetekniker pa grunn av feilbetjening ogsa under
garantitiden.

Testede retter

Denne tabellen har blitt utviklet av testinstituttene for a
tilrettelegge en kontroll av vare apparater.

Informasjonen i tabellen henviser til vare kokekar fra Schulte-
Ufer (kjokkensett i 4 deler for induksjonskokeplate
HEZ 390042) med fglgende dimensjoner:

kontaktflatene til de forskjellige sjiktene. Denne lyden kommer
fra kokekaret. Mengden og maten maten kokes pa kan gjgre at
lyden varierer.

Hoy plystrelyd
Disse lydene oppstar hovedsakelig i kokekar som bestar av
forskjellige materialer i ulike sjikt, nar de brukes med maksimal

effekt og samtidig pa to kokesoner. Denne plystrelyden
forsvinner eller blir mindre nar effekten reduseres.

Stoy fra ventilatoren

For at det elektroniske systemet skal fungere korrekt, ma
koketoppen fungere under kontrollert temperatur. Til dette har
koketoppen en vifte som aktiveres nar apparatet registrerer hay
temperatur. Ventilatoren vil ogsa fortsette a fungere etter at
koketoppen er slatt av, dersom temperaturen fremdeles er for
hay.

Lydene som beskrives her er normale og utgjer en del av
induksjonsteknologien og de skal ikke betraktes som en feil.

Kontaktadressene til alle land finnes i den vedlagte
fortegnelsen over kundeservice.

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 00

Du kan stole pa produsentens kompetanse. Da kan du vaere
sikker pa at reparasjonen utferes av en kvalifisert
servicetekniker som bruker originale reservedeler til & reparere
husholdningsapparatet ditt.

Sausepanne @ 16 cm, 1,2 | for kokesoner med & 14,5 cm
Gryte @ 16 cm, 1,7 | for kokesoner med @ 14,5 cm

Gryte @ 22 cm, 4,2 | for kokesoner med @ 18 cm
Stekepanne @ 24 cm, for kokesoner med @ 18 cm

Forvarming Koking
Testede retter Kokesone Effektniva Varighet (Min:S) Lokk Effektniva Lokk
Smelte sjokolade
Kokekar: sausekjele
Skololadetrekk (f.eks. merket Dr. Oetker svart @ 14,5 cm - - - 1-1. Nei
55%, 150 g.)
Varme opp og holde varm en linsesuppe
Kokekar: Gryte
Starttemperatur 20 °C
Linsesuppe*
Mengde 450 g. g 14,5 cm 9 1:30 uten & rare Ja 1. Ja
Mengde: 800 g. @ 18 cm 9 2:30 uten & rare Ja 1. Ja
Hermetisk linsesuppe , f.eks. linser med pgalser
fra Erasco
Mengde 500 g. @145 cm 9 1:30 ro1r§O%tter ca. o 1 Ja
Mengde 1 kg. @18 cm 9 2:30 rra1r§0<(a)tter ca. . 1 Ja

*Oppskrift iht. DIN 44550
**Oppskrift iht. DIN EN 60350-2
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Testede retter

Kokesone

Forvarming

Koking

Effektniva

Varighet (Min:S)

Lokk

Effektniva Lokk

Lage bechamelsaus

Kokekar: sausekjele
Temperatur i melken: 7 °C

Ingredienser: 40 g smar, 40 g mel, 0,5 | melk
(3,5 % fett) og en Kklype salt

@ 14,5 cm

1. Smelt smaret, bland i mel og salt og varm det
hele opp

2. Tilsett melk og kok sausen opp under kontinu-
erlig omregring

3. Nar bechamelsausen koker, la den koke i
2 minutter under kontinuerlig omraring

ca. 3:00

Nei

ca. 5:20

Nei

Nei

Koke ris og melk

Kokekar: Gryte
Temperatur i melken: 7 °C

Varm opp melken til den begynner & stige. Sla over
til anbefalt effektnivd og tilsett ris, sukker og salt

Ingredienser: 190 g rundkornet ris, 23 g sukker,
750 ml melk (3,5 % fett) og en klype salt

@ 14,5 cm

Ingredienser: 250 g rundkornet ris, 30 g sukker,
1 I melk (3,5 % fett) og en klype salt

@ 18 cm

ca. 6:30

Ne

2 rgr om
etter ca.
10:00

Koke ris*

Kokekar: Gryte
Temperatur i vannet 20 °C

Ingredienser: 125 g rundkornet ris, 300 g vann
og en klype salt

@ 14,5 cm

ca. 2:30

Ja

Ja

Ingredienser: 250 g rundkornet ris, 600 g vann
og en klype salt

@ 18 cm

ca. 2:30

Ja

Ja

Steke svinefilet

Kokekar: Stekepanne
Filetens starttemperatur: 7 °C
2 svinefileter (vekt ca. 200 g, 1 cm tykke)

@18 cm

1:30

Nei

Nei

Steke pannekaker**

Kokekar: Stekepanne
55 ml pannekakergre

@18 cm

1:30

Nei

Nei

Steke dypfryste poteter

Kokekar: Gryte

Ingredienser: 1,8 kg solsikkeolje per koking:
200 g dypfryste pommes frites (f.eks. McCain
123 Frites Original)

@18 cm

Til temperaturen i
olien er 180 °C

Nei

Nei

*Oppskrift iht. DIN 44550
**Oppskrift iht. DIN EN 60350-2
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/A Sakerhetsanvisningar

Las anvisningen noggrant! Spara bruks-
och monteringsanvisningen for framtida
bruk och eventuella kommande agare.

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

Vid installation maste de medfdljande
monteringsanvisningarna féljas.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten
under uppsikt vid anvandning. Anvand bara
enheten inomhus.

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

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

Enheten ar inte avsedd fér anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.
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Utforligare information om produkter, tillboehor, reservdelar och
service hittar du pa Internet: www.bosch-home.com och
onlineshop: www.bosch-eshop.com

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

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

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

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



Brandrisk!

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

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

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

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

Risk for brannskador!!

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

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

Foremal av metall blir snabbt mycket
varma om de ligger pa hallen. Lagg aldrig
metallforemal som knivar, gafflar, skedar
och lock direkt pa hallen.

Sla alltid av hallen med
huvudstrémbrytaren efter varje
anvandning. Véanta inte pa att héllen slas
av automatiskt da kéarl inte finns.

Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda éar farliga. Det ar bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gdra reparationer och byta
skadade anslutningar. Ar enheten trasig,
dra ur sladden eller sla av sakringen i
proppskapet. Kontakta servicel!

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

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

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

Risk for fel!

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

Mellan ladans innehall och flaktens inlopp
ska du lamna ett minimiavstand pa 2 cm.

Risk for skador!

Vid tillagning i vattenbad kan bade hallen
och kéarlet spricka pa grund av
dverhettning. Det karl som sanks ned i
vattnet far inte vidréra botten i det
vattenfyllda karlet. Anvand endast
varmetaliga karl.

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

Orsaker till skador

Obs!
Kokkarl med skrovlig botten kan repa spishallen.
Placera aldrig tomma karl pa kokzonerna. De kan skadas.

Placera inte varma karl ovanpa mandverpanelen,
indikatorzonerna eller spishéllens ram. De kan skadas.

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

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

Allmén vy

| f8ljande tabell indikeras de vanligaste skadorna:

Skador Orsak Atgard

Flackar Spill Ta omedelbart bort livsmedel som spills med en glasskrapa.
Olampliga rengéringsprodukter Anvand endast rengéringsprodukter som ar avsedda for spishéllar.

Repor Salt, socker och sand Anvand inte spishéallen som bricka eller bankskiva.

Den skrovliga undersidan av kéarlen kan
skada glaskeramiken

Kontrollera kokkarlen.

Missfargningar ~ Olampliga rengdringsprodukter

Anvand endast rengoéringsprodukter som ar avsedda fér spishéallar.

Karlets yta

Lyft pa grytor och stekpannor for att byta plats pa dem.

Matthet Socker, amnen med ett hdgt sockerinne-

hall

Ta omedelbart bort livsmedel som spills med en glasskrapa.
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Miljoskydd

Atervinning

Slang forpackningen i atervinningen.
Denna enhet ar méarkt i enlighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU 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 enheter.

Rad for energibesparing

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

Induktionstillagning

Férdelar med induktionstillagning

Induktionstillagning férutséatter en radikal férandring gentemot
traditionella uppvarmningstyper och varmen genereras direkt i
kokkérlet. Darfor har den manga férdelar:

m Tidsbesparing vid tillagning och stekning; uppvarmning direkt
av kokkérlet.

m Man sparar energi.

m Lattare skotsel och rengoéring. Mat som kokar Gver branns
inte vid s& snabbt.

m Varme- och sakerhetskontroll; héllen tillfér eller stdnger av
strommen omedelbart da du trycker pa kontrollen.
Induktionskokzonen gor att effekten kan fordelas om man tar
bort kokkérlet utan att forst ha stangt av zonen.

Kokkarl

Endast lampliga kokkarl for induktionstillagning med
ferromagnetiska karl, far anvdndas om de bestar av:

m emaljerat stal
= gjutjarn
m specialkérl for induktionstillagning av rostfritt stal.

for att veta om kokkarlen ar lampliga, kontrollera att kokkarlets
botten dras till magneter.
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m Anvand kokkarl med platt botten. Bottnar som inte ar platta
gOr att det gar at mer energi.

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

m Anvand sma kokkarl f6r sma mangder mat. Ett stort kokkarl
med litet innehall kraver mycket energi.

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

m Valj den lagsta effektnivan som racker till for att utféra
matlagningen. Med alltfor hdg effekt sldsar du energi.

Det finns andra typer av kokkarl for induktionstillagning vars
botten inte &r helt ferromagnetisk.

Da du anvander stora kokkarl
med en mindre ferromagnetisk
diameter, varms endast det ferro-
magnetiska omradet, vilket inne-
bar att varmefdrdelningen
kanske inte blir jamn.

Kokkarl med aluminiumplattor i
botten minskar den ferromagne-
tiska ytan och darmed minskar
aven den Overférda effekten. Det
kan uppsta problem med avkan-
ningen av kokkarlet och det kan-
ske inte alls upptacks.

For att uppna goda kokresultat,
rekommenderas det att karlets
ferromagnetiska diameter ska
anpassas till kokzonens storlek.
Om kaérlet inte har detekterat
nagon kokzon, kontrollera det pa
en zon med en lite mindre dia-
meter.

Olampliga kokkarl

Anvand aldrig varmefdrdelningsplattor eller kokkéarl av:
= normalt tunt stél

m glas

m lergods

m koppar

= aluminium

Egenskaper for kokkérlets botten

Egenskaperna for kokkérlets botten kan paverka tillagningens
j@mnhet. Kokkarl som tillverkas av material som hjélper att
sprida varmen, som "sandwich"-kérl av rostfritt stal som fordelar
varmen jamt och spar bade tid och energi.

Inget kokkarl eller kokkérl av olamplig storlek

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



Tomma kokkarl eller karl med en tunn botten

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

Lar dig enheten

Pa Sid. 2 hittar du information om kokzonernas storlek och
effekt.

Kokkérlsdetektering

Varje kokzon har en minsta karldetektionsgrans som varierar
enligt kokkarlets material. Darfér ska du anvanda kokzonen
som bast passar kokkéarlets diameter.

Kontrollpanelen

o 2887 ST o

M 8= 0 o0 1 - 2 - 5 - a5 - & - 7 - s 3 —
Kontrollytor Indikatorer
0) Huvudstrémbrytare -9 Effektnivaer
~/0 Vélja kokzon 0 Till/fran
1e2e.. 809 Instéliningsyta HikR Restvarme
Ny Rengdringssparr b Powerboost-funktion
o Barnsékerhetssparr ol Tidsinstallning
boostA Powerboost-funktion A Aggklocka
=/_ Flexibel zon (o) Barnsakerhetsspéarr
® Tidsinstallning ) Rengdringssparr
= Stekfunktion D Automatisk avsténgning
P Stekfunktionens program A Stekfunktion

Kontrollytor
Da du vidror en sensor, aktiveras motsvarande funktion.

Anvisning: Se till att kontrollytorna alltid &r torra. Vatska och
fukt kan gora sé att hallen inte fungerar som den ska.

Kokzonerna

Stekfunktionens temperatur

min, lag, med, max Temperaturnivaer

Flexibel zon

Kokzon

O Enkel kokzon

Anvand ett kokkarl av [amplig storlek.

7] Flexibel zon

Se avsnittet "flexibel zon”

Anvand endast karl som lampar sig for induktionstillagning, se bilagan "Lampliga karl".

Indikator for restvarme

Kokhallen ar utrustad med en indikator for restvarme i varje
kokzon och den visar vilka som fortfarande ar varma. Undvik att
vidréra kokzonen med den har indikeringen.

Aven om kokhéllen &r avstangd, férblir indikatorn A eller H tand
sa lange kokzonen ar varm.

Da du drar tilloaka karlet innan kokzonen har stédngs av visas
véxelvis indikatorn A eller H och den valda effektnivan.
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Programmering av spishallen

| detta kapitel beskrivs hur en kokzon stélls in. | tabellen visas
effektlagen och tillagningstider for olika ratter..

Satta pa och stanga av spishéllen

Man sétter pa och stanger av spishallen med
huvudstrémbrytaren.

Paséttning: Tryck pa symbolen . Indikatorn pa
huvudstrémbrytaren och kokzonernas indikatorer tands.
Spishallen ar nu klar f6r anvandning.

Avstangning: Tryck pa symbolen . Huvudstrémbrytarens och
kokzonernas indikatorer slacks. Spishallen ar avstangd.
Indikatorn for restvarme fortsatter att lysa tills kokzonerna har
svalnat tillrackligt mycket.

Anvisning: Spishéllen kopplas ifrAn automatiskt nér alla
kokzoner har varit avstangda i mer an 15 sekunder.

Stélla in kokzon

Vélj onskad effektniva med symbolerna 1-9.

Effektniva 1 = lagsta effekt

Effektniva 9 = hogsta effekt

Varje effektniva har en mellanniva. Den har nivan ar markerad
med symbolen @ pa instéllningsytan.

Vilja effektniva

Spishéllen ska vara paslagen.

1. Tryck p& symbolen ~ eller O f6r den kokzon du vill
anvanda.

Indikatorn .1 visas.

2. Tryck darefter pa symbolen for 6nskad effektniva.

Effektnivan har nu stéllts in.

Andra effektniva

Valj kokzon och tryck darefter pa symbolen fér 6nskad
effektniva. Du kan valja ett mellanldge genom att trycka pa
symbolen @ som finns bland symbolerna for effektniva.
Stang av kokzonen

Vélj kokzon och tryck darefter pd symbolen for effektniva O.

Anvisning: Om inget kokkarl placeras pa induktionszonen
kommer det valda l&get att blinka. Efter en tid sa stangs
kokzonen av.

Tillagningstabell
| nedanstadende tabell visas nagra exempel.

Tillagningstiden beror pa effektlage, typ, vikt och kvalitet for
livsmedlen som anvands. Darfdr varierar den.

Ta ibland bort karlen nar du varmer puréer, redda soppor och

saser.
Anvand effektlage 9 for att starta tillagningen.

Effektniva Tillagningstid
Smalta
Choklad, chokladglasyr 1-1,5 -
Smér, honung, gelatin 1-2 -
Varma och halla varm
Soppa (t. ex. linssoppa) 1,5-2 -
Mjolk** 1,5-2,5 -
Kokt korv** 3-4 -
Tina och varma
Djupfryst spenat 3-4 15-25 min.
Djupfryst gulasch 3-4 30-40 min.
Tillaga pa lag varme, sjuda
Potatisknddel* 4,5-5,5 20-30 min.
Fisk* 4-5 10-15 min.
Vit sés, t.ex. bechamelsas 1-2 3-6 min.
Emulgerade saser, t.ex. bearnaisesas och hollandaisesas 3-4 8-12 min.

* Tillagning utan lock
** Utan lock
*** Vand ofta
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Effektniva Tillagningstid
Koka, angkoka, frasa
Ris (med dubbelt sa mycket vatten) 2-3 15-30 min.
Risgrynsgrot 2-3 30-40 min.
Oskalad potatis 4-5 25-30 min.
Skalad potatis med salt 4-5 15-25 min.
Pasta* 6-7 6-10 min.
Gryta, soppor 3,5-4,5 15-60 min.
Gronsaker 2,5-3,5 10-20 min.
Groénsaker, djupfrysta 3,5-4,5 7-20 min.
Kokta i tryckkokare 4,5-55 -
Steka under lock
Kottstek 4-5 50-60 min.
Kalops 4-5 60-100 min.
Gulasch 3-4 50-60 min.
Steka/fritera med lite olja**
Biff, utan tillsatser eller panerad 6-7 6-10 min.
Biff, djupfryst 6-7 8-12 min.
Kotlett, utan tillsatser eller panerad*** 6-7 8-12 min.
Biff (3 cm tjock) 7-8 8-12 min.
Kycklingbrést (2 cm tjockt)*** 5-6 10-20 min.
Kycklingbrost, djupfryst*** 5-6 10-30 min.
Hamburgare, kéttbullar (3 cm tjocka)*** 45-55 30-40 min.
Fisk och fisk i bitar eller skivor, utan marinad 5-6 8-20 min.
Fisk, hel eller filé, panerad 6-7 8-20 min.
Fisk, panerad och djupfryst, t.ex. fiskpinnar 6-7 8-12 min.
Scampi, Garnelen 7-8 4-10 min.
Djupfrysta ratter, t.ex. sautéer 6-7 6-10 min.
Crepes 6-7 steka en at gangen
Omeletter 3,5-4,5 steka en at gangen
Stekt 4gg 5-6 3-6 min.
Steka** (150-200 g per portion i 1-2 | olja)
Djupfrysta produkter, t.ex. pommes frites, kycklingbitar 8-9 fritera en portion at
Djupfrysta kroketter 7-8 gangen
Kétt, t.ex. kycklingbitar 6-7
Panerad fisk eller fisk i frityrsmet 6-7
Gronsaker, svamp, panerade eller i frityrsmet, t.ex. champinjoner 6-7
Efterréatter, t.ex. friterade sotsaker, frukt i frityrsmet 4-5

* Tillagning utan lock
** Utan lock
*** Vand ofta
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Flexibel zon

Du kan anvanda den flexibla zonen som en enda kokzon eller
som tva individuella kokzoner, beroende pa vad du behdver for
stunden.

Den bestar av fyra induktorer som fungerar oberoende av
varandra. Nar den flexibla zonen anvands aktiveras endast den
del av den som tacks av kokkarlet.

Rekommendationer f6r anvandning av
kokkarl

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

Som en enda kokzon

oY Diameter mindre an eller lika med 13 cm
—— Placera kokkéarlet pa en av de fyra positio-
A1/ ner som visas pa bilden.

Diameter storre &n 13 cm
Placera kokkarlet pa en av de tre positioner
som visas pa bilden.

‘ du placera nara den flexibla zonens &vre
eller nedre kant.

,‘ Om kokkarlet tacker mer &n en kokzon bor

Som tva fristdende kokzoner
De framre och bakre zonerna, bada med
GD (D induktorer, kan anvéndas separat genom
att man staller in effekten for var och en. |
{D det har fallet rekommenderas att man
endast anvander ett kokkarl per zon.

Varningar

Nar du anvander tva kokkarl med olika storlek eller kokkarl
som bestar av olika material kan vissa ljud eller vibrationer
uppsta. Detta paverkar dock inte zonens korrekta funktion pa
nagot satt.

For att uppna maximal effekt med
powerboost-funktionen bdr du pla-
cera kokkarlet i den flexibla zonens
mitt n&r du anvander den som en
enda kokzon.

r0y

X
o

 JC |

For hallar med mer &n en flexibel
zon rekommenderar vi att du inte
anvander flera zoner samtidigt for
ett enda kokkarl.
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Som en kokzon
Den flexibla zonen kan anvandas som en enda kokzon.

Aktivering

Spishallen ska vara paslagen.

1.Valj flexibel zon med symbolen = eller . Indikatorn .0
ténds.
2.Valj effektlage i installningszonen.

Den flexibla zonen ar paslagen.

Andra effektniva
Andra effektniva i instéllningszonen .

Lagga till ett nytt kokkarl

Vélj den flexibla zonen och tryck darefter pa symbolen _ for att
karlet ska detekteras. Den effektlage som valdes tidigare
kvarstar.

Anvisning: Om kokkarlet pa den kokzon som anvénds flyttas
eller lyfts bort s kommer spishéllen att genomfora en
automatisk sdkning och den tidigare valda effektlagen kommer
att bibehallas.

For avaktivering

Vélj kokzon och tryck pa symbolen 0.

Som tva kokzoner
Den flexibla zonen kan anvéndas som tva oberoende kokzoner.

Aktivering

Spishallen ska vara paslagen.

1.Valj den flexibla kokzonen och tryck darefter pa symbolen =.
Indikatorn — tands mellan symbolerna . och __.

2.V4lj en av kokzonerna i den flexibla zonen. Indikatorn .01
tands.

3.Vélj effektlage i installningszonen.
Avaktivering
Vélj kokzon och tryck pa symbolen 0. Kokzonen stangs av.

Anvisning: Nar spishallen slocknar och senare tands igen,
anvands den flexibla zonen ater som en enda kokzon.



Stekfunktion

Den har funktionen goér det mojligt att fritera i de kozonerna pa
den hogra sidan, och reglera stekpannans temperatur.

Fordelar med steksensorn

Kokzonen varmer bara upp nar det behdvs. Pa sa sétt sparar
du energi. Olja och fett blir inte dverhettat

Anvisningar
Varm inte olja, smor eller margarin utan uppsikt.

Placera stekpannan i mitten av kokzonen. Kontrollera att
diametern i botten av stekpannan ar korrekt.

Téack inte 6ver stekpannan med lock. Om du gor det fungerar
inte den automatiska regleringen. Man kan anvanda en
skyddande sil vilket gér att den automatiska regleringen dnda
fungerar.

Anvand endast olja som ar lamplig att steka med. Om du

anvander smor, margarin, olivolja eller ister, valj
temperaturnivan min.

Stekpannor for steksensorfunktionen

Det finns stekpannor som é&r speciellt anpassade till denna
funktion. De kan kopas till i efterhand som extra tilloehdr, i
specialaffarer eller via var kundtjanst. Ange alltid motsvarande
referensnummer.

HEZ390210 litet kokkarl (15 cm i diameter).
HEZ390220 mellanstort kokkéarl (19 cm)
HEZ390230 stort kokkéarl (21 cm)

Stekpannorna har teflonbeléaggning. Det &r &ven mdjligt att
fritera livsmedel med lite olja.

Anvisningar
Stekfunktionen har justerats sarskilt fér denna typ av
stekpannor.

Med andra typer av stekpannor, kan man justera
temperaturen 6ver eller under den valda nivan. Kontrollera
forst med den lagsta temperaturnivan och &ndra den sedan
vid behov. De har stekpannorna kan dverhettas.

Temperaturnivaerna

Effektniva Temperatur Lamplig for

max hog t ex. potatisplattar, stekt potatis och blodiga biffar.

med medelhog t.ex. finfriterade réatter som frysta panerade ratter, schnitzel, ragu, grénsaker.
low medellag t.ex. feta friteringar som isterband och grillkorvar, fisk.

min lag t.ex. omeletter med smor, olivolja eller margarin.

Gor sa har

Valj lampligt temperaturlage i tabellen. Stall stekpannan pa

kokzonen.

Hallen ska vara pa.

1.Vl kokzon. Tryck p& ——. Du far upp A pa displayen.
Du far upp steklagena under instéliningsdelen.

2. Stéll in det temperaturlage du vill ha pa instaliningsdelen
inom 10 sekunder. (Se bilden) Steksensorfunktionen slar pa.

[N
"

P min low med max

Temperatursymbolen lyser tills stektemperaturen ar uppnadd.

3.L&gg stekfett i stekpannan och sedan maten.
Vand som vanligt i pannan, s& att inget branns vid.

Stédng av stekfunktionen
Tryck pa symbolen ——u.
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Tabell

Tabellen visar vilken temperaturnivan som ar lamplig for varje
livsmedel. Tillagningstiden kan variera beroende pé sort, vikt,
starkelsemedel och kvalitet pa livsmedlen.

Effektlaget som har valts varierar enligt den typ av stekpanna
du anvander.

Temperaturnivd  Total tillagningstid fran

ljudsignalen
Kott Naturell eller panerad schnitzel med 6-10 min.
Utskuren biff med 6-10 min.
Kotletter low 10-17 min.
Cordon bleu low 15-20 min.
Blodig biff (3 cm tjock) max 6-8 min.
Medelstekt eller genomstekt biff (3 cm tjock) med 8-12 min.
Kycklingbrdst (2 cm tjockt) low 10-20 min.
Kokt eller farsk korv low 8-20 min.
Hamburgare/rabiff low 6-30 min.
Leberkése min 6-9 min.
Ragu, gyros med 7-12 min.
Kottfars med 6-10 min.
Bacon min 5-8 min.
Fisk Friterad fisk low 10-20 min.
Fiskfilé, naturell eller panerad low / med 10-20 min.
Jatterakor, rakor med 4-8 min.
Ratter tillagade Pannkakor med steka flera efter varandra
med agg Omeletter min steka en &t gangen
Stekt 4gg min / med 2-6 min.
Vandstekta agg min 2-4 min.
Kaiserschmarrn low 10-15 min.
Rostat bréd/croque monsieur low steka en at gangen
Potatis Stekt potatis gjord pa kokt potatis med skal pa max 6-12 min.
Rastekt potatis* low 15-25 min.
Potatisplattar max fritera en &t gangen
Glaserad potatis med 10-15 min.
Grénsaker Vitlk, 16k min 2-10 min.
Zucchini, aubergin low 4-12 min.
Paprika, grén sparris low 4-15 min.
Svamp med 10-15 min.
Glaserade gronsaker med 6-10 min.
Frysta produkter Schnitzel med 15-20 min.
Cordon bleu low 10-30 min.
Kycklingbrdst min 10-30 min.
Kycklingbitar med 10-15 min.
“Gyros”, “Kebab“ med 10-15 min.
Fiskfilé, naturell eller panerad low 10-20 min.
Fiskpinnar med 8-12 min.
Pommes frites med / max 4-6 min.
Stekta ratter och gronsaker min 8-15 min.
Varrullar low 10-30 min.
Camembert/ost low 10-15 min.
Annat Camembert/ost low 7-10 min.
Halvfabrikat som tillagas med tillsats av vatten, t.ex. pastaratter min 4-6 min.
som varms i stekpanna
Krutonger low 6-10 min.
Mandel/valnétter/pinjendtter® min 3-7 min.

*I en kall stekpanna .

56



Stekprogram

Anvand endast de har programmen med stekpannor som
rekommenderas for friteringsfunktionen.

Med de har programmen kan man tillaga féljande réatter:

Program Ratt

P Schnitzel

P Fagelbrost, cordon bleu

F3 Blodig biff

P4 Medium eller valstekt biff

5 Fisk

FE Frysta ratter och grénsaker i stekpanna
P Ugn - djupfrysta pommes frites
FE Crepes

/g Omeletter, 4gg
Barnsparr

Hallen kan spéarras mot ofrivillig inkoppling for att forhindra att
barn satter pa kokzonerna.

Satta pa och stianga av barnsakerhetsspérren
Spishéllen méaste vara avstéangd.

Aktivera: tryck pa symbolen W= i cirka 4 sekunder. Symbolen
C= tands i 4 sekunder. Spishéllen &r nu sakrad.

Avaktivera: tryck pa symbolen Wc= i cirka 4 sekunder. Spéarren
har avaktiverats.

Funktionen Powerboost

Med funktionen Powerboost kan du varma stora mangder
vatten snabbare &n dom du anvénder effektnivan 5.

Anvandningsbegransningar

Den har funktionen ar tillganglig i alla kokzoner, forutsatt att den
andra zonen i samma grupp inte 8r pa. (Se bild). Annars ~ _
kommer ljussignalen fér vald kokzon att bérja blinka & och 5
och kokzonen som anvands kommer dérefter att byta effektniva
automatiskt 5 utan att funktionen aktiveras.

‘Grupp1
2|3
1{{(@)

Grupp 2 ‘

Anvisning: Den hogsta effekten som tillhandahalls i den
flexibla zonen uppnar man genom att placera ett enda kokkarl i
mitten av omradet, sa som indikeras i kapitlet Flexibel zon.

Valj 6nskat program
Valj kokzon.

1. Tryck p& symbolen F. Indikatorn P} tands i indikatorn i

kokzonen.
2.Vélj inom 10 sekunder dnskat program med symbolerna 1-9.
Programmet ar redan valt.

Temperatursymbolen fortsatter att lysa tills motsvarande
temperatur nas. Nar den val uppnatts ljuder en signal och
temperatursymbolen sléacks.

Tills&tt olja eller smor i stekpannan och 1agg déarefter i
livsmedlen. For att undvika att livsmedlen branns fast rér du om
som vanligt.

Sténga av programmet

Tryck pa symbolen F.

Automatisk barnsakerhetssparr

Med denna funktion aktiveras barnsparren automatiskt nar
kokzonen slas av.

Aktivera och avaktivera

| kapitlet Grundinstéliningar finns information om hur man
ansluter den automatiska barnsakerhetssparren.

Aktivering

1.Valj en kokzon.

2. Tryck pa symbolen boost A.
Indikatorn & tands.

Powerboost-funktionen &r nu aktiverad.

Avaktivering

1.Vélj en kokzon.

2. Tryck pa symbolen boost K.
Indikatorn & sldcks och kokzonen atergar till effektniva 5.

Powerboost-funktionen avaktiveras.

Anvisning: | vissa fall kan funktionen Powerboost sténgas av
automatiskt for att skydda elektroniska komponenter i hallen.
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Tidsprogrammering

Denna funktion kan anvandas pa tva olika satt:

for att automatiskt stanga av en kokzon.
som timer.

Sténga av en kokzon automatiskt

Ange tid for kokzonen. Zonen stangs automatiskt av nar tiden
har forflutit.

Programmering
1.Vélj kokzon och 6nskad effektlage.

2.Tryck tva ganger pa symbolen ®. Indikatorn fér
tidsinstallningen tands &4 och __.

3.Ange inom 10 sekunder dnskad tid med symbolerna 1-9.

Tillagningstiden startar.

Anvisning: Man kan automatiskt programmera samma
tillagningstid for alla zonerna. Den programmerade tiden
foérldper oberoende fér var och en av kokzonerna.

| kapitlet Grundinstéliningar beskrivs hur man automatiskt
programmerar tillagningstiden.

Andra eller radera tiden

Valj kokzon och tryck darefter tvd ganger p& symbolen ©.
Indikatorerna __ och b visas.

Andra tillagningstid med symbolerna 1-9 eller tryck pa 0 for att
avbryta tiden.

Funktionen rengoringssparr

Om mandverpanelen rengdrs nar spishéllen &r paslagen kan
instéliningarna andras.

For att undvika detta ar spishéllen utrustad med en
rengdringssparr. Tryck pa symbolen Wc=. En signal hérs.
Mano&verpanelen forblir blockerad i 35 sekunder.

Avstangningsautomatik

Nar en kokzon ar aktiv under lang tid och om ingen féréandring
gors av installningarna kommer avstangningsautomatiken att
aktiveras.

Kokzonen kommer att stdngas av. Indikatorn ~ & och indikatorn
for restvarme blinkar véxelvis pa displayen h/H.
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Sténg automatiskt av en kokzon med stekfunktionen

Vid tillagning med stekfunktionen bérjar den programmerade
tillagningstiden att raknas ner da temperaturen har natts i vald
zon.

Nar tidsperioden har gatt

Néar tiden har forflutit slocknar kokzonen. En varningssignal
ljuder och pa kokzonen visas .0 och pa tidsinstallningens
display visas {4 i 10 sekunder.

Nar du trycker pa symbolen ® slocknar indikatorerna och
signalen stangs av.

Anvisningar
Om du har programmerat en tillagningstid visas alltid tiden
for den har funktionen pa displayen. Kontrollera hur mycket
som aterstéar av tillagningstiden fér en kokzon genom att vélja
en zon och trycka tv& ganger pa symbolen (©.

Om du har programmerat en tid for flera kokzoner visas alltid
tiden for den valda kokzonen.

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

Aggklocka

Aggklockan kan stéllas in pa upp till 99 minuter. Den &r inte
beroende av andra installningar. Den har funktionen anvénds
inte f6r att automatiskt koppla bort en kokzon.

Programmering

1. Tryck p& symbolen (. Indikatorn £ tdnds. P&
tidsinstallningens display tands 4.

2. Stall in dnskad tid med symbolerna 1-9.
Efter nagra sekunder borjar tiden att 16pa.

Da tidsperioden har gatt

Nar tiden har gatt ut hors en ljudsignal. P& displayen for
tidsinstallning tands 4 och £). Om du trycker pa symbolen (®

slacks symbolerna.
Andra eller radera tiden
Tryck pa symbolen (®. Indikatorn £ tands.

Andra tiden med symbolerna 1-9 eller tryck pa 0 for att avbryta
tiden.

Mandéverpanelens yta kan nu rengéras utan risk for att
instéliningar andras.

Anvisning: Blockeringen paverkar inte huvudstrémbrytaren. Du
kan stdnga av spishéallen nar du vill.

Tryck pa ndgon av symbolerna for att slacka indikatorn. Nu kan
kokzonerna stéllas in pa nytt.

Nar avstangningsautomatiken aktiveras sa styrs den av det
valda effektlaget (mellan 1-10 timmar).



Grundinstallningar

Apparaten har flera olika grundinstéliningar. Dessa instéliningar
kan anpassas till anvandarens egna behov.

Indikator Funktion

i Automatisk barnséakerhetsspaérr
£l Avaktiverad.*
{ Aktiverad.

cc Ljudsignaler
L Bekraftelsesignal och felsignal ar avaktiverade.
{ Endast bekréftelsesignalen &r avaktiverad.
c Alla signaler &r aktiverade.*

cS Automatisk programmering av tillagningstid
£ Avstangd.*
-89 Tid for automatisk avstangning.

cO Varaktighet fér tidsinstéllningens varningssignal
i 10 sekunder*.
£ 30 sekunder.

7 1 minut.

-

Funktionen Power-Management
£l = Avaktiverad.*

9 eller 5. = hallens hogsta effekt.

cq Tid for att vélja kokzon

£} Obegransad: den senast programmerade kokzonen forblir vald.*

{ Begrénsad: Kokzonen kommer endast att vara vald i 10 sekunder.

cu Aterstall till fabriksinstallningar
! Personliga installningar.*
{ Aterstall till fabriksinstallningar.

*Fabriksinstallning

Hoppa till grundinstallningarna
Héllen ska vara av.

1.Sl4 pé héllen med huvudbrytaren.
2.Tryck 4 sekunder pad ® inom 10 sekunder.

™ -
-
™ -
-

Du far upp ¢ 1 till vanster pa displayen och &1 till hoger.
3. Tryck pa (© tills du far upp den funktion du vill ha.

4.Valj sedan den instéllning du vill ha pa installningsdelen.

o=
- -

5.Tryck minst 4 sekunder pa ®.
Enheten sparar installningarna.

Lamna grundinstéllningarna
Stang av spishallen med huvudstrémbrytaren.
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Skotsel och rengoring

Réden och varningarna i detta kapitel hjalper dig att rengéra
och underhalla spishéllen pa béasta satt.

Spishall

Rengoring

Rengor hallen efter varje anvandning. Pa sa sétt undviks
fastbrdnda matrester. Rengor inte spishéllen férréan den ar
tillrackligt kall.

Anvand endast rengdringsprodukter som &r avsedda for
spishéllar. Folj anvisningarna péa férpackningen.

Anvéand aldrig:
Outspatt diskmedel
Maskindiskmedel
Slipande produkter

Fratande produkter som ugnsspray och
flackborttagningsmedel

Svampar med en slipande yta
Hogtrycks- eller angrengdringsapparater

Atgarda fel

Fel orsakas ofta av sma detaljer. Innan du kontaktar kundtjan
ska du lasa igenom foljande rad och varningar.

Det béasta sattet att ta bort hard smuts ar att anvanda en
hallskrapa. Fdlj tillverkarens anvisningar.

Man kan skaffa lampliga hallskrapor fran kundtjénst eller i var
webbshop.

Spishéllens ram
For att undvika skador pa spishallens ram, f6lj dessa rad:

Anvand enbart varmt vatten med lite diskmedel.
Anvand aldrig vassa eller slipande produkter.
Anvand inte héallskrapan.

st

Indikator Fel Atgard
Ingen Ett stromavbrott har intraffat. Kontrollera med hjalp av andra elapparater om strommen gar fram.
Apparaten har inte anslutits enligt kopp- Kontrollera att apparaten har anslutits enligt kopplingsschemat.
lingsschemat.
Fel i det elektroniska systemet. Om felet kvarstar efter ovanstaende kontroller, kontakta kundtjanst.
£ blinkar Mandéverpanelen ar fuktig eller det ligger ~ Torka av mandverpanelen eller avlagsna foremalet.
nagot pa den.
£~ + nummer Feli det elektroniska systemet. Koppla ifran spishéllen fran elnatet. Vanta omkring 30 sekunder och

/ & +nummer /
£ + nummer

anslut den sedan igen. *

FO/FS Ett internt funktionsfel har uppstatt. Koppla ifran spishéllen fran elnatet. Vanta omkring 30 sekunder och
anslut den sedan igen. *

FZ/F5 Det elektroniska systemet har dverhettats Vanta tills det elektroniska systemet har svalnat tillréckligt. Tryck
och motsvarande kokzon har stangts av.  sedan pa vilken symbol som helst pa spishallen. *

FY Det elektroniska systemet har dverhettats
och samtliga kokzoner har sténgts av.

i Felaktig matningsspanning, utanfér nor- Kontakta elleverantéren.
mala funktionsgrénser.

e i3 Kokzonen har éverhettats och den har Vanta tills dess att det elektroniska systemet har svalnat tillrackligt

sténgts av for att skydda bankskivan.

och anslut den pé nytt.

* Om indikatorn kvarstar, kontakta kundtjéanst.
Placera inte varma kokkéarl pa manéverpanelen.
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Normalt ljud under apparatens funktion

Induktionsuppvarmningsteknologin baserar sig pa bildandet av
elektromagnetiska falt som gor att varmen genereras direkt i
karlets bas. Dessa kan generera ljud eller vibrationer s& som
beskrivs nedan, beroende pa karlets konstruktion:

Ett djupt buller som en transformator

Detta ljud hors vid tillagning med hog effektniva. Orsaken till
det ar energimangden som overfors fran spishallen till
kokkarlet. Detta ljud férsvinner eller forsvagas da du minskar
effektnivan.

Ett lagt vasande ljud

Detta ljud genereras da kokkérlet ar tomt. Ljudet férsvinner da
du tillsatter vatten eller livsmedel i kokkarlet.

Knastrande ljud

Detta ljud hors i kérlen som bestar av flera olika dverlappande
material. Ljudet beror pa vibrationer som hérs i ytorna som

Service

Om du behover reparera enheten, sa hjalper service dig.
E- och FD-nummer:

Ange produktens E- och FD-nummer vid kontakt med service.
Typskylten med numren hittar du p& garantibeviset till enheten.

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning
Over Servicestallen.

Testade ratter

Den hér tabellen har tagits fram av testinstitut for att underlatta
kontrollen av vara apparater.

Uppgifterna i tabellen &r baserade & vara kokkarl och tillbehor
fran Schulte-Ufer (matlagningssats i fyra delar f6r induktionshall
HEZ 390042) med féljande matt:

sammanfor olika 6verlappande material. Detta ljud kommer
fran kérlet. Livsmedlens mangd och tillagningssétt kan paverka
ljudets intensitet.

Ett hogt vdasande ljud

Ljuden hors framfor allt i kokkéarl som bestar av olika
Overlappande material, s& snart som man aktiverar maximal
uppvarmningseffekt och samtidigt i badda kokzonerna. Dessa
ljud forsvinner eller férsvagas sa snart effekten minskas.

Ljud fran flakten

For en lamplig anvandning av det elektroniska systemet ska
spishallen anvandas med en kontrollerad temperatur. Darfér ar
spishallen férsedd med en flakt som aktiveras nar den
registrerade temperaturen ar for hog. Flakten kan aven fortsatta
att vara igadng nér spishallen har stangts av om den
registrerade temperaturen fortfarande ar f6r hog.

Ljuden som beskrivs ar normala, utgor del av
induktionsteknologin och indikerar inte nagot fel.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771112277
local rate

Lita pa tillverkarens kunnande. Da vet du att det &r utbildade
servicetekniker som gor reparationen med originalreservdelar
till din vitvara.

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

Férvarmning Tillagning

Testade ratter Kokzon Effektniva Tid (Min:S) Lock  Effektniva Lock
Smalta choklad
Kokkarl: kastrull
Chokladglasyr (till exempel Dr. Oetker mork @ 14,5 cm - - - 1-1 Nej
55 %, 150 g.)
Varma och varmhalla linssoppa
Kokkarl: Kastrull
Starttemperatur 20 °C
Linssoppa*
Méangd 450 g. g 14,5 cm 9 1:30 utan att réra  Ja 1. Ja
Mangd: 800 g. @18 cm 9 2:30 utan attréra  Ja 1. Ja
Konserverad linssoppa, till exempel linser med korv
fran Erasco
Méangd 500 g. @145 cm 9 1:3(():irrS£1 oTr:goefter Ja 1 Ja
Mangd 1 kg. @ 18 cm 9 2:3(()3;5; ?r:%gﬁer Ja 1 Ja

*Recept enligt DIN 44550
**Recept enligt DIN EN 60350-2
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Testade ratter Kokzon

Férvarmning

Tillagning

Effektniva

Tid (Min:S)

Lock

Effektnivd Lock

Tillreda bechamelsas

Kokkarl: Kastrull
Mijoélkens temperatur: 7 °C

Ingredienser: 40 g smér, 40 g mjol, 0,5 | mjolk @ 14,5 cm
(3,5 % fett) och en nypa salt

1. Smalt smoret, blanda i mjél och salt och varm
alltihop.

2. Tillsatt mjolk och lat sdsen koka upp. Ror om
hela tiden.

3. Lat bechamelsasen koka i tva minuter utan att
sluta rora.

ungefar 3:00

Nej

ungefar 5:20

Nej

Nej

Koka risgrynsgrot

Kokkarl: Kastrull
Mjblkens temperatur: 7 °C

Varm mijolken tills den borjar stiga. Byt kokniva och
tillsatt ris, socker och salt.

Ingredienser: 190 g. rundkornigt ris, 23 g.

socker, 750 ml. miolk (3.5 % fett) y en nypa salt 2 145 cm

Ingredienser: 250 g. rundkornigt ris, 30 g.

socker, 1 1. mjolk (3.5 % fett) och en nypa salt @18 cm

ungefar 6:30

Nej

2 R6r om
efter cirka
10:00

Ja

Koka ris*

Kokkarl: Kastrull
Vattentemperatur 20 °C

Ingredienser: 125 g rundkornigt ris, 300 g vatten

och en nypa salt @ 14,5cm

ungefar 2:30

Ja

Ja

Ingredienser: 250 g rundkornigt ris, 600 g vatten

och en nypa salt @18 cm

ungefar 2:30

Ja

Ja

Steka flaskfilé

Kokkarl: Stekpanna
Filéns starttemperatur: 7 °C g 18 cm
2 filéer (totalvikt cirka 200 g, 1 cm tjocka)

1:30

Nej

Nej

Steka crepes™*

Kokkarl: Stekpanna
@18 cm
55 ml crepesmet

1:30

Nej

Nej

Steka djupfryst potatis

Kokkarl: Kastrull

Ingredienser: 1,8 kg solrosolja, for kokning: @18 cm
200 g djupfryst pommes frites (till exempel
McCain 123 Frites Original)

©

Tills oljetemperatu-
ren nar 180 °C

z

€j

Nej

*Recept enligt DIN 44550
**Recept enligt DIN EN 60350-2
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	[da] Brugsanvisning 3
	PIN...N...

	× Indholdsfortegnelse[da] Brugsanvisning
	: Sikkerhedsanvisninger
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Opbevar brugs- og montagevejledningen samt apparatpasset til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Kontroller apparatet efter udtagning af emballagen. Hvis der er opstået skader under transporten, må du ikke tilslutte apparatet. Kontakt vores serviceafdeling med en skriftlig beskrivelse af skaderne, da du ellers mister retten til enhver form for...
	Dette apparat skal installeres i henhold til medfølgende monteringsvejledning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	Anvend ikke en afdækning over kogesektionen. Sådanne afdækninger kan medføre tilskadekomst, f.eks. som følge af overophedning, antænding eller revnedannelse i materialerne.
	Anvend ikke uegnede sikkerhedsanordninger eller børnebeskyttelsesgitre. De kan forårsage tilskadekomst.
	Dette apparat er ikke beregnet til brug med et eksternt tidsur eller en fjernbetjening.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Hvis du har pacemaker eller lignende medicinsk implantat, skal du være ekstra forsigtig med at nærme dig induktionskogesektioner, når disse er i brug. Kontakt din læge eller producenten af kogesektionen for at finde ud af, om produktet opfylder d...
	Brandfare!
	■ Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive antændt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof være uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand. Sluk for kogezonen. Kvæl forsigtigt flammerne med et låg, et brandtæppe eller lignende.
	Brandfare!
	■ Kogezonerne bliver meget varme. Læg aldrig brændbare genstande på kogesektionen. Opbevar ikke genstande på kogesektionen.

	Brandfare!
	■ Apparatet bliver meget varmt. Opbevar ikke brændbare genstande eller spraydåser i skuffen direkte under kogesektionen.

	Brandfare!
	■ Kogesektionen slukkes af sig selv og kan ikke mere betjenes. Der er risiko for, at den tænder sig selv på et senere tidspunkt. Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.


	Fare for forbrænding!
	■ Kogezonerne og området omkring dem, især en eventuel kogesektionsramme, bliver meget varme. Rør aldrig de varme flader. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for forbrænding!
	■ Kogezonen varmer, men indikatoren fungerer ikke Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

	Fare for forbrænding!
	■ Genstande af metal bliver hurtigt meget varme på induktionskogesektionen. Læg aldrig genstande af metal, som f.eks. knive, skeer, gafler eller låg på kogesektionen.

	Brandfare!
	■ Efter hver brug skal du altid afbryde kogesektionen med hovedafbryderen. Vent ikke, til kogesektionen afbrydes automatisk på grund af manglende kogegrej.


	Fare for elektrisk stød!
	■ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Reparationer må kun udføres af en kundeservicetekniker, der er uddannet af os. Det samme gælder udskiftning af tilslutningsledninger. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikri...
	Fare for elektrisk stød!
	■ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Knæk eller brud i glaskeramikken kan forårsage elektrisk stød. Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.


	Fare for skader!
	Denne kogesektion er udstyret med en blæser nederst. Hvis kogesektionen er udstyret med en skuffe nederst, må du ikke opbevare små genstande eller genstande af papir i den, da de kan ødelægge blæseren og påvirke afkølingen negativt, hvis de s...
	Der bør være en afstand på mindst 2 cm imellem blæserens lufttilførsel og indholdet i skuffen.

	Fare for tilskadekomst!
	■ Ved tilberedning i vandbad kan kogesektionen og gryden springe på grund af overophedning. Beholderen i vandbadet må ikke være i direkte berøring med bunden i den vandfyldte gryde. Der må kun anvendes varmebestandige beholdere.
	Fare for tilskadekomst!
	■ Hvis der er væske mellem grydebund og kogezone, kan gryden pludselig hoppe på kogezonen. Sørg for, at både kogezone og grydebund altid er tørre.



	Årsager til skader
	Pas på!

	Generel oversigt
	Beskyttelse af miljøet
	Miljøvenlig bortskaffelse

	Råd om energibesparelse
	■ Brug kogegrej med flad bund. En bund, som ikke er flad, kræver meget energi.
	■ Diameteren på bunden af kogegrejet bør svare til størrelsen på kogefeltet. Bemærk: producenterne af kogegrejet vil ofte angive diameteren øverst på kogegrejet, som normalt er lidt større end bunden.
	■ Brug mindre kogegrej til små mængder. Stort kogegrej med lidt indhold kræver meget energi.
	■ Brug lidt vand, når du koger. På den måde sparer du energi, og du bevarer vitaminerne og mineralerne i grøntsagerne.
	Induktionstilberedning
	Fordele ved induktionstilberedning
	■ Energibesparelse.
	■ Enklere rengøring og vedligeholdelse. Spildte madrester brænder ikke så hurtigt fast.



	Kogegrej
	■ støbejern
	For at finde ud af om kogegrejet er egnet, kan du kontrollere, om bunden af kogegrejet tiltrækkes af en magnet.
	Der findes andre former for kogegrej til induktion, hvis bund ikke er helt ferromagnetisk.


	Uegnet kogegrej
	■ glas
	■ ler
	■ kobber

	Egenskaber for kogegrejets bund
	Egenskaberne for kogegrejets bund har betydning for, om tilberedningen bliver jævn. Kogegrej, som er fremstillet af materialer, der hjælper med at fordele varmen, herunder "sandwich-materialer" i rustfrit stål, som fordeler varmen jævnt og sparer...

	Intet kogegrej eller kogegrej i uegnet størrelse
	Hvis du ikke anbringer noget kogegrej i det valgte kogefelt, eller hvis kogegrejet ikke er egnet i relation til materiale eller størrelse, begynder tilberedningsniveauet at blinke på displayet til kogefeltet. Placer egnet kogegrej i feltet, så det...

	Tomt kogegrej eller kogegrej med tynd bund
	Opvarm ikke tomt kogegrej, og brug ikke kogegrej med tynd bund. Kogesektionen er udstyret med et internt sikkerhedssystem, men tomt kogegrej kan opvarmes så hurtigt, at funktionen “automatisk afbrydelse" ikke kan nå at reagerer på høje temperat...

	Kogegrejsdetektering
	Hvert kogefelt har en mindste detekteringsgrænse for kogefeltet, som varierer efter kogegrejets materiale. Derfor skal du bruge det kogefelt, som passer bedst til kogegrejets diameter.
	Lære apparatet at kende

	På side 2 findes oplysninger om kogezonernes mål og effekter.
	Betjenings panel


	Betjeningsoverflader
	Bemærk
	Kogezonerne
	Restvarme-indikator
	Hvis kogegrejet fjernes, føre kogefeltet er afbrudt, vil indikatoren œ eller • og det valgte styrketrin vises skiftevis.
	Programmering af kogesektion

	I dette kapitel vises, hvordan et kogefelt indstilles. I tabellen vises kogetrinnene og tilberedningstiderne for forskellige retter.
	Sådan tændes og slukkes kogesektionen
	Bemærk



	Indstilling af kogefelt
	Hvert kogetrin har et mellemniveau. Dette niveau er markeret med symbolet Ú i programmeringsområdet.


	Valg af styrketrin
	1. Tryk på symbolet Á eller $ i det pågældende kogefelt.
	2. Tryk derefter på symbolet for det ønskede styrketrin.

	Ændring af kogetrin
	Afbryd kogezonen
	Vælg kogezone og tryk derefter på symbolet for kogetrin 0.
	Bemærk

	Tabel over tilberedning
	Fleksibel zone
	Den består af fire forskellige induktorer, som virker individuelt. Når den fleksible zone er i brug, aktiveres udelukkende den zone, som kogegrejet er placeret på.
	Anbefalinger for brug af kogegrej


	Vejledning
	Som et kogefelt
	Den fleksible kogezone kan anvendes som et enkelt kogefelt.


	Sådan aktiveres funktionen
	1. Vælg den fleksible zone med symbolet Á eller Â. Displayet ‹.‹ lyser.
	2. Vælg det ønskede styrketrin i programmeringsområdet.

	Ændring af kogetrin
	Tilføjelse af nyt kogegrej
	Bemærk

	Sådan deaktiveres funktionen
	Vælg kogefelt, og tryk på symbolet 0.
	Som to kogefelter
	Den fleksible zone kan anvendes som to separate kogefelter.


	Sådan aktiveres funktionen
	1. Vælg den fleksible zone, og tryk derefter på symbolet Ã.
	2. Vælg et af kogefelterne i den fleksible zone. Displayet ‹.‹ lyser.
	3. Vælg det ønskede styrketrin i programmeringsområdet.


	Sådan deaktiveres funktionen
	Vælg kogefelt, og tryk på symbolet 0. Kogefeltet slukkes.
	Bemærk
	Stegefunktion
	Anvisninger


	Pander til stegefunktionen
	■ HEZ390220 mellemstor pande (19 cm)
	Anvisninger
	Temperaturniveauer

	Indstilling
	1. Vælg kogezonen. Berør symbolet Ô. I indikatoren lyser ‘.
	Over indstillingsområdet vises de mulige stegetrin.

	2. Vælg inden for de næste 10 sekunder det ønskede temperaturtrin i indstillingsområdet. (Se afbildning). Stegesensorikken er aktiveret.
	3. Læg fedtstof og derefter retten på panden.


	Afbryd stegefunktionen
	Tryk på symbolet Ô.
	Tabel

	Programmer til stegning

	Vælg det ønskede program
	1. Tryk på symbolet ˜. Indikatoren ˜‹ lyser i kogezonens display.
	2. I de følgende 10 sekunder vælges det ønskede program med symbolerne fra 1 til 9.
	Kom olie eller fedtstof i stegepanden og tilsæt derefter madvarerne. Rør som altid rundt i madvarerne for at undgå, at de brænder på.

	Afbryd programmet
	Tryk på symbolet ˜.
	Børnesikring

	Kogesektionen kan sikres mod ufrivillig tænding for at forhindre, at børn tænder den.
	Aktivering og deaktivering af børnesikringen

	Permanent børnesikring
	Med denne funktion aktiveres børnesikringen automatisk, forudsat at kogesektionen er afbrudt.


	Aktivering og deaktivering
	I kapitlet Grundindstillinger får du oplysninger om tilkobling af automatisk børnesikring.
	Powerboost-funktion

	Med Powerboost-funktionen kan man opvarme store mængder vand hurtigere end ved at anvende styrketrinnet Š.
	Begrænsninger ved brugen
	Bemærk


	Sådan aktiveres funktionen
	1. Vælg en kogezone.
	2. Tryk på symbolet boost G.

	Sådan deaktiveres funktionen
	1. Vælg en kogezone.
	2. Tryk på symbolet boost G.
	Bemærk
	Funktionen tidsprogrammering
	Automatisk afbrydelse af et kogefelt
	Sådan indstilles funktionen
	1. Vælg kogefelt og det ønskede styrketrin.
	2. Tryk to gange på symbolet 0. I tidsprogrammeringens display lyser ‹‹ y og __.




	3. I de følgende 10 sekunder skal den ønskede tid indstilles med symbolerne fra 1 til 9.
	Bemærk



	Ændring eller afbrydelse af tiden
	Afbryd automatisk en kogezone med stegefunktionen
	Når tiden er forløbet
	Ved at trykke på symbolet 0 slukkes indikationerne, og lydsignalet ophører.
	Anvisninger

	Minutur
	Minuturet giver mulighed for at programmere en tid på op til 99 minutter. Det er uafhængigt af andre indstillinger. Denne funktion afbryder ikke kogefelterne automatisk.


	Sådan indstilles funktionen
	1. Tryk på symbolet 0. Indikatoren U tændes. I tidsprogrammeringens display lyser ‹‹.
	2. Indstil den ønskede tid med symbolerne 1 til 9.

	Når tiden er forløbet
	Når tiden er forløbet, høres et lydsignal. I timerfunktionens display lyser ‹‹ og U. Ved at trykke på symbolet 0 slukkes indikationerne.

	Ændring eller afbrydelse af tiden
	Foretag ændring af tiden med symbolerne fra 1 til 9 eller tryk på 0 for at afbryde tiden.
	Beskyttelsesfunktion ved rengøring
	Bemærk

	Automatisk tidsbegrænsning
	Grundindstillinger
	Åbne grundindstillinger
	1. Tænd kogesektionen med hovedafbryderen.



	2. Berør indenfor de næste 10 sekunder symbolet 0 i 4 sekunder.
	3. Berør symbolet 0 gentagne gange, til den ønskede funktion vises.

	4. Vælg derefter den ønskede indstilling i indstillingsområdet.
	5. Berør symbolet 0 i mindst 4 sekunder.


	Forlad grundindstillingerne
	Sluk kogefeltet med hovedafbryderen.
	Vedligeholdelse og rengøring

	Råd og vejledning, der omtales i dette kapitel, tjener som hjælp til rengøring og optimal vedligeholdelse af kogesektionen
	Kogesektion


	Rengøring
	■ Opvaskemiddel
	■ Slibemidler
	■ Skurende produkter som ovnrens eller pletfjerner
	■ Svampe med ridsende overflade
	Du kan bestille egnede skrabere i serviceafdelingen eller i vores online-shop.
	Kogesektionens ramme
	■ Brug ikke skarpe eller slibende produkter
	Reparation af fejl
	Normal lyd fra apparatet under brug

	De beskrevne lyde er normale, udgør en del af induktionsteknologien og er ikke tegn på fejl.
	Kundeservice
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl

	Testede retter
	■ Gryde Ø 16 cm, 1,7 l til kogefelter med Ø 14,5 cm
	■ Gryde Ø 22 cm, 4,2 l til kogefelter med Ø 18 cm
	Ø 14,5 cm





	Ý Sisällysluettelo[fi] Käyttöohje
	: Turvallisuusohjeet
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Säilytä käyttö- ja asennusohje ja laitepassi myöhempää käyttöä tai seuraavaa käyttäjää varten.
	Tarkista laite pakkauksen avauksen jälkeen. Jos laitteesta löytyy kuljetuksesta aiheutuneita vaurioita, älä kytke sitä sähköverkkoon vaan ota yhteyttä tekniseen palveluun ja tee vaurioista kirjallinen ilmoitus, muutoin oikeutta vahingonkorvau...
	Tämä laite tulee asentaa sen mukana toimitettujen asennusohjeiden mukaan.
	Tämä laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja kodinomaiseen ympäristöön. Käytä laitetta vain ruokien ja juomien valmistukseen. Pidä laitetta käytön aikana silmällä. Käytä laitetta vain suljetuissa tiloissa.
	Älä käytä keittotason suojuksia. Ne voivat aiheuttaa onnettomuuden; ne voivat ylikuumentua tai syttyä palamaan, tai materiaali voi särkyä.
	Älä käytä sopimattomia suojavarusteita tai lasten turvaristikoita. Ne voivat aiheuttaa onnettomuuden.
	Tätä laitetta ei ole suunniteltu käytettäväksi ulkopuolisen ajastimen tai kauko-ohjaimen kanssa.
	Laitetta voivat käyttää yli 8-vuotiaat lapset ja henkilöt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos heitä valvoo heidän turvallisuudestaan vastaava hen...
	Lapset eivät saa leikkiä laitteella. Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat täyttäneet 8 vuotta ja heidän toimiaan valvotaan.
	Pidä alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja liitäntäjohdon läheltä.
	Jos käytät sydämentahdistinta tai vastaavaa lääkinnällistä laitetta, ole erityisen varovainen käyttäessäsi ja lähestyessäsi induktiokeittotasoja niiden ollessa toiminnassa. Ota yhteyttä lääkäriin tai laitteen valmistajaan varmistaakse...
	Palovaara!
	■ Kuuma öljy ja rasva syttyvät helposti palamaan. Älä jätä kuumaa öljyä tai rasvaa ilman valvontaa. Älä sammuta tulipaloa vedellä. Kytke keittoalue pois päältä. Tukahduta liekit varovasti kannella tai palopeitteellä tai vastaavalla.
	Palovaara!
	■ Keittoalueet kuumenevat hyvin kuumiksi. Älä aseta palavia esineitä keittotason päälle. Älä säilytä tavaroita keittotason päällä.

	Palovaara!
	■ Laite kuumenee. Älä säilytä palavia esineitä tai spraypulloja suoraan keittotason alla olevissa laatikoissa.

	Palovaara!
	■ Keittotaso kytkeytyy itsestään pois päältä eikä sitä saa enää käytettyä. Laite voi kytkeytyä myöhemmin tahattomasti päälle. Kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.


	Palovamman vaara!
	■ Keittoalueet ja niiden ympäristö, erityisesti laitteessa mahdollisesti oleva keittotason kehys, kuumenevat hyvin kuumiksi. Älä kosketa kuumia pintoja. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ Keittoalue kuumenee, mutta näyttö ei toimi. Kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.

	Palovamman vaara!
	■ Metalliset esineet kuumentuvat keittotasolla hyvin nopeasti. Älä laita metallisia esineitä kuten veitsiä, haarukoita, lusikoita tai kansia keittotasolle.

	Tulipalovaara!
	■ Sammuta keittotaso aina jokaisen käyttökerran jälkeen pääkytkimellä. Älä odota, että keittotaso sammuu automaattisesti keittoastian puuttuessa.


	Sähköiskun vaara!
	■ Epäasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Vain koulutukseemme osallistunut huoltopalvelun teknikko saa tehdä korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita liitäntäjohtoja. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa po...
	Sähköiskun vaara!
	■ Laitteeseen pääsevä kosteus voi aiheuttaa sähköiskun. Älä käytä painepesuria tai höyrysuihkua.

	Sähköiskun vaara!
	■ Viallinen laite voi aiheuttaa sähköiskun. Älä kytke viallista laitetta päälle. Irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.

	Sähköiskun vaara!
	■ Säröt tai murtumat keraamisessa lasissa voivat aiheuttaa sähköiskun. Kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.


	Vaurioitumisvaara!
	Tässä keittotasossa on tuuletin, joka sijaitsee laitteen alaosassa. Jos keittotason alapuolella on laatikko, siinä ei saa säilyttää pieniä esineitä tai paperia, sillä ne voivat tuulettimeen imeytyessään vaurioittaa tuuletinta tai vaarantaa...
	Laatikon sisällön ja tuulettimen tuloaukon välillä on oltava vähintään 2 cm.

	Loukkaantumisvaara!
	■ Vesihauteessa kypsennettäessä keittotaso ja keittoastia saattavat särkyä ylikuumenemisen vuoksi. Vesihauteessa oleva keittoastia ei saa koskettaa suoraan vedellä täytetyn kattilan pohjaa. Käytä vain kuumuutta kestäviä keittoastioita.
	Loukkaantumisvaara!
	■ Kattilan pohjan ja keittoalueen välissä oleva neste voi aiheuttaa kattilan yhtäkkisen hypähtämisen. Pidä keittoalue ja kattilan pohja aina kuivina.



	Vaurioitumissyyt
	Huomio!

	Yleisnäkymä
	Ympäristönsuojelu
	Ympäristöystävällinen hävittäminen

	Ohjeita energian säästämiseen
	■ Käytä tasapohjaisia keittoastioita. Jos pohja on epätasainen, energiankulutus on suurempi.
	■ Keittoastioiden pohjan halkaisijan on oltava yhtä suuri kuin keittoalue. Huomio: keittoastioiden valmistajat ilmoittavat yleensä keittoastian yläreunan halkaisijan, joka on yleensä keittoastian pohjan halkaisijaa suurempi.
	■ Käytä pientä keittoastiaa pieniin ruokamääriin. Suuri ja lähes tyhjä keittoastia vaatii paljon energiaa.
	■ Käytä keittäessä vähän vettä. Täten säästät energiaa ja kaikki vihannesten vitamiinit ja kivennäisaineet säilyvät.
	Kypsentäminen induktiokeittoalueella
	Induktioteknologian edut
	■ Pienempi energiankulutus.
	■ Helpompi ylläpitää ja puhdistaa. Ruoka-ainekset eivät pala pohjaan niin nopeasti.



	Keittoastiat
	■ valurauta-astiat
	Tarkista keittoastioiden soveltuvuus magneettia käyttäen, astioiden pohjan on vedettävä magneettia puoleensa.
	On olemassa toisenlaisia induktiokeittoastioita, joiden pohja ei ole kokonaan ferromagneettinen.


	Keittoastiat, jotka eivät sovellu induktiokeittotasoihin
	■ lasiastiat
	■ saviastiat
	■ kupariastiat

	Keittoastian pohjan ominaisuudet
	Keittoastioiden pohja voi vaikuttaa kypsennyksen lopputuloksen tasaisuuteen. Keittoastiat, jotka on tehty lämpöä jakavista materiaaleista (kuten ruostumattomat "sandwich" -teräsastiat), jakavat lämmön tasaisesti säästäen aikaa ja energiaa.

	Keittoastian puuttuminen tai väärän kokoinen keittoastia
	Jos valitulle keittoalueelle ei aseteta keittoastiaa, tai jos keittoastia on tehty väärästä materiaalista tai se on väärän kokoinen, keittoalueen näytössä näkyvä tehotaso vilkkuu. Aseta käyttöön soveltuva keittoastia keittoalueelle ja ...

	Tyhjät tai ohuen pohjan omaavat keittoastiat
	Älä kuumenna tyhjiä keittoastioita, älä myöskään käytä ohutpohjaisia keittoastioita. Keittotasossa on sisäinen turvajärjestelmä, mutta tyhjä keittoastia voi kuumentua niin nopeasti, ettei “automaattinen pois päältä kytkentä" -toim...

	Keittoastian havainti
	Kaikissa keittoalueissa on keittoastian havainnin alaraja, joka vaihtelee käytetyn keittoastian materiaalin mukaan. Siksi on käytettävä aina keittoaluetta, joka sopii parhaiten keittoastian halkaisijaan.
	Tutustuminen laitteeseen

	Auf Sivulta 2 löydät tietoja keittoalueiden mitoista ja tehoista.
	Ohjauspaneeli


	Kytkinalueet
	Huomautus
	Keittoalueet
	Jälkilämmön merkkivalo
	Jos keittoastia poistetaan keittoalueelta ennen sen kytkemistä pois päältä, näkyviin tulee vuoron perään merkkivalo œ tai • ja valittu tehotaso.
	Keittotason ohjelmointi

	Tämä luku sisältää keittoalueen säätöohjeet. Taulukossa näkyvät eri ruokien tehotasot ja keittoajat.
	Keittotason päälle ja pois päältä kytkentä
	Huomautus



	Keittoalueen säätö
	Kaikissa tehotasoissa on väliasetus. Väliasetus on merkitty merkillä Ú ohjelmointialueelle.


	Tehotason valitseminen
	1. Paina vastaavan keittoalueen merkkiä Á tai $.
	2. Paina sen jälkeen haluamasi tehotason merkkiä.

	Tehotason muuttaminen
	Keittoalueen kytkeminen pois päältä
	Valitse keittoalue ja paina sitten tehotason merkkiä 0.
	Huomautus

	Keittotaulukko
	Monikäyttöalue
	Alue koostuu 4 induktorista, jotka toimivat yksittäin. Kun monikäyttöalue on toiminnassa, ainoastaan keittoastian peittämä keittoalue kytkeytyy päälle.
	Keittoastioiden käyttöön liittyviä neuvoja


	Varoitukset
	Käyttö yksittäisenä keittoalueena
	Monikäyttöalue on asetettu oletusasetuksena yhdeksi keittoalueeksi.


	Kytkeminen toimintaan
	1. Valitse monikäyttöalue merkillä Á tai Â. Merkkivalo ‹.‹ syttyy.
	2. Valitse ohjelmointialueella tehotaso.

	Tehotason muuttaminen
	Uuden keittoastian lisääminen
	Huomautus

	Kytkeminen pois päältä
	Valitse keittoalue ja paina merkkiä 0.
	Käyttö kahtena keittoalueena
	Monikäyttöaluetta voidaan käyttää kahtena erillisenä keittoalueena.


	Kytkeminen toimintaan
	1. Valitse monikäyttöalue ja paina sen jälkeen merkkiä Ã.
	2. Valitse yksi monikäyttöalueen keittoalueista. Merkkivalo ‹.‹ syttyy.
	3. Valitse ohjelmointialueella tehotaso.


	Kytkeminen pois päältä
	Valitse keittoalue ja paina merkkiä 0. Keittoalue sammuu.
	Huomautus
	Friteeraustoiminto
	Huomautuksia


	Friteeraustoiminnolle sopivat paistinpannut
	■ HEZ390220 keskisuuri keittoastia (19 cm)
	Huomautuksia
	Lämpötilatasot

	Toimi näin
	1. Valitse keittoalue. Kosketa symbolia Ô. Näytössä palaa ‘.
	Säätöalueen yläpuolelle tulevat näkyviin mahdolliset paistotehot.

	2. Valitse seuraavien 10 sekunnin aikana säätöalueella haluamasi lämpötilan säätö. (ks. kuva) Paistotunnistin on aktivoitu.
	3. Laita paistorasva ja sen jälkeen ruoka pannulle.


	Friteeraustoiminnon pois päältä kytkeminen
	Paina merkkiä Ô.
	Taulukko

	Friteerausohjelmat

	Haluamasi ohjelman valitseminen
	1. Paina merkkiä ˜. Merkkivalo ˜‹ syttyy keittoalueen näyttöön.
	2. Valitse seuraavien 10 sekunnin kuluessa haluttu ohjelma merkeillä 1 - 9.
	Lisää paistinpannuun öljyä tai rasvaa, ja sen jälkeen ruoka- ainekset. Kuten aina, hämmennä ruoka-aineksia niin, etteivät ne pala pohjaan.

	Ohjelman sammuttaminen
	Paina merkkiä ˜.
	Lapsilukko

	Keittotaso voidaan lukita tahattoman päälle kytkennän estämiseksi niin, etteivät lapset kytke keittoalueita päälle.
	Lapsilukon kytkeminen toimintaan tai pois toiminnasta

	Lapsilukko
	Tämän toiminnon avulla lapsilukko aktivoituu automaattisesti aina keittotason sammuttamisen yhteydessä.


	Päälle ja pois päältä kytkentä
	Perusasetukset-kappaleesta löytyy lapsilukkoon liittyvää tietoa.
	Powerboost-toiminto

	Powerboost-toiminnolla ruoka-ainekset voidaan kuumentaa nopeammin kuin tehotasoa Š käyttäessä.
	Käyttörajoitukset
	Huomautus


	Kytkeminen toimintaan
	1. Valitse jokin keittoalue.
	2. Paina merkkiä boost G.

	Kytkeminen pois päältä
	1. Valitse jokin keittoalue.
	2. Paina merkkiä boost G.
	Huomautus
	Aikaohjelmointi
	Keittoalueen automaattinen pois päältä kytkentä
	Ohjelmointi
	1. Valitse keittoalue ja haluamasi tehotaso.
	2. Paina kaksi kertaa merkkiä 0. Aikaohjelmoinnin merkkivaloon syttyy ‹‹ y ja __.




	3. Valitse seuraavien 10 sekunnin kuluessa haluamasi aika merkeillä 1 - 9.
	Huomautus



	Ajan muuttaminen tai peruuttaminen
	Keittoalueen kytkeminen automaattisesti pois päältä friteeraustoiminnolla
	Ohjelmoidun ajan kuluttua umpeen
	Kun merkkiä 0 painetaan, merkkivalot sammuvat ja äänimerkki deaktivoituu.
	Huomautuksia

	Ajastinkello
	Ajastimeen voidaan ohjelmoida jopa 99 minuutin keittoaika. Toiminto ei ole riippuvainen muista säädöistä. Kyseinen toiminto ei kytke keittoaluetta automaattisesti pois päältä.


	Ohjelmointi
	1. Paina merkkiä 0. Merkkivalo U syttyy. Aikaohjelmoinnin näyttöön syttyy ‹‹.
	2. Säädä haluttu aika merkeillä 1 - 9.

	Ohjelmoidun ajan kuluttua umpeen
	Kun aika on kulunut umpeen, laitteesta kuuluu merkkiääni. Aikaohjelmoinnin näyttöön tulee näkyviin ‹‹ ja U. Merkkivalot sammuvat, kun merkkiä 0 painetaan.

	Ajan muuttaminen tai peruuttaminen
	Muuta aikaa merkeillä 1 - 9 tai paina painiketta 0 ajan peruuttamiseksi.
	Puhdistussuoja
	Huomautus

	Automaattinen aikarajoitus
	Perusasetukset
	Siirtyminen perusasetuksiin
	1. Kytke keittotaso pääkytkimellä päälle.



	2. Kosketa seuraavien 10 sekunnin kuluessa symbolia 0 4 sekunnin ajan.
	3. Kosketa symbolia 0 niin monta kertaa, että näyttöön ilmestyy haluamasi toiminto.

	4. Valitse sen jälkeen säätöalueella haluamasi asetus.
	5. Kosketa symbolia 0 vähintään 4 sekunnin ajan.


	Perusasetuksista poistuminen
	Sammuta keittotaso pääkytkimellä.
	Ylläpito ja puhdistus

	Tämän luvun ohjeet takaavat keittotason optimaalisen puhdistuksen ja ylläpidon.
	Keittotaso


	Puhdistus
	■ Astianpesukoneessa käytettäviä pesuaineita
	■ Kuluttavia tuotteita
	■ Kuluttavia tuotteita kuten uunin pesuun tarkoitetut aineet ja lianpoistoaineet
	■ Naarmuttavia pesusieniä
	Voit hankkia asianmukaisia kaapimia huoltopalvelusta tai verkkokaupastamme.
	Keittotason kehys
	■ Älä koskaan käytä teräviä tai kuluttavia tuotteita.
	Vikojen korjaaminen
	Normaalit äänet laitteen toiminnan aikana

	Edellä kuvatut äänet ovat normaaleja induktioteknologiaa käytettäessä, ne eivät ole merkki toimintahäiriöstä.
	Huoltopalvelu
	Korjaustilaus ja neuvonta häiriötilanteissa

	Testatut ruoka-annokset
	■ Pata Ø 16 cm, 1,7 l keittoalueille Ø 14,5 cm
	■ Pata Ø 22 cm, 4,2 l keittoalueille Ø 18 cm
	Ø 14,5 cm





	ê Innholdsfortegnelse[no] Bruksveiledning
	: Sikkerhetsanvisninger
	Les nøye gjennom denne bruksanvisningen. Ta vare på bruks- og monteringsanvisningen samt apparatpasset for senere bruk eller dersom apparatet skifter eier.
	Sjekk apparatet etter å ha fjernet emballasjen. Hvis det har oppstått skader under transporten, må apparatet ikke tilkobles. Kontakt teknisk service og send en skriftlig beskrivelse av hvilke skader som har oppstått. I motsatt tilfelle vil du mis...
	Dette apparatet må installeres i henhold til medfølgende monteringsveiledning.
	Dette apparatet er kun beregnet på vanlig bruk i private husholdninger. Apparatet er kun beregnet til tilberedning av mat og drikke. Hold øye med apparatet når det er i bruk. Apparatet skal bare brukes i lukkede rom.
	Bruk ingen platetoppdeksler. De kan føre til ulykker som følge av f.eks. overoppheting, påtenning eller sprekker i materialet.
	Bruk ingen uegnede beskyttelsesanretninger eller barnesikringsgitter. De kan føre til ulykker.
	Dette apparatet er ikke ment for bruk med et eksternt tidsur eller fjernstyring.
	Dette apparatet skal kun brukes av barn over åtte år og personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaringer eller kunnskap, dersom de holdes under oppsyn av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet eller ...
	Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjøring og brukervedlikehold skal ikke utføres av barn, med mindre de er over åtte år og er under oppsyn av voksne.
	Barn under åtte år må holdes unna apparatet og tilkoblingsledningen.
	Dersom du har en pacemaker eller lignende medisinsk implantat, må du være spesielt forsiktig med å nærme deg induksjonskoketopper når disse er i bruk. Snakk med legen eller produsenten av koketoppen for å forsikre deg om at produktet oppfyller ...
	Brannfare!
	■ Varm olje og varmt fett antennes raskt. La aldri varm olje eller varmt fett være uten oppsyn. Slukk aldri en brann med vann. Slå av kokeplaten. Slukk flammene forsiktig med et lokk, brannteppe eller lignende.
	Brannfare!
	■ Kokeplatene blir svært varme. Ikke legg brennbare gjenstander oppå kokesonen. Ikke oppbevar gjenstander på kokesonen.

	Brannfare!
	■ Apparatet blir varmt. Ikke oppbevar brennbare gjenstander eller spraybokser i skuffen rett under kokesonen.

	Brannfare!
	■ Kokesonen slår seg automatisk av og kan ikke lenger betjenes. Den kan senere slå seg på av seg selv. Slå av / skru ut sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.


	Fare for forbrenning!!
	■ Kokeplatene og områdene rundt, spesielt kokesonerammen dersom denne finnes, blir svært varme. Ta aldri på de varme flatene. Hold barn på avstand.
	Fare for forbrenning!
	■ Kokeplaten avgir varme, men indikasjonen fungerer ikke. Slå av / skru ut sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

	Fare for forbrenning!
	■ Gjenstander i metall blir svært raskt varme på kokesonen. Legg aldri gjenstander i metall som f.eks. kniver, gafler, skjeer eller lokk, på kokesonen.

	Fare for brann!
	■ Etter hver gangs bruk må du slå av koketoppen med hovedbryteren. Ikke vent til koketoppen slår seg av automatisk fordi det ikke står noen kokekar på kokesonene.


	Fare for elektrisk støt!
	■ Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner og skifte av skadde tilkoblingsledninger må kun utføres av servicetekniker som har fått opplæring av oss. Er apparatet defekt, må du trekke ut kontakten eller slå av sikringen i sikringsskapet. ...
	Fare for elektrisk støt!
	■ Fuktighet som trenger inn, kan forårsake elektrisk støt. Bruk ikke høytrykksspyler eller dampstråle til rengjøringen.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Et defekt apparat kan forårsake elektrisk støt. Slå aldri på et defekt apparat. Trekk ut støpselet eller slå av sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Sprekker eller revner i glasskeramikken kan føre til elektrisk støt. Slå av / skru ut sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.


	Fare for skader!
	Denne koketoppen er utstyrt med en ventilator som befinner seg i den nederste delen. Dersom det er en skuff under koketoppen, skal du ikke oppbevare små gjenstander eller papirer i den, da de kan bli sugd opp av ventilatoren og skade den eller forhi...
	Det bør være en avstand på minimum 2 cm mellom innholdet i skuffen og ventilatorens inntak.

	Fare for skader!
	■ Ved tilberedning i vannbad kan kokesonen og kokekaret sprekke på grunn av overoppheting. Kokekaret i vannbadet skal ikke være i direkte kontakt med bunnen på kasserollen som er fylt med vann. Bruk bare varmebestandige kokekar.
	Fare for personskader!
	■ Gryter kan plutselig sprette opp på grunn av væske mellom bunnen av gryten og kokeplaten. Hold alltid kokeplater og grytebunner tørre.



	Årsaker til skader
	Obs!

	Generelle betraktninger
	Beskyttelse av miljøet
	Miljøvennlig håndtering

	Råd om energibesparelse
	■ Bruk kokekar med flat bunn. Med en bunn som ikke er flat behøves det mye mer energi.
	■ Diameteren til kokekarets bunn må tilsvare størrelsen på kokesonen. OBS: produsentene av kokekar vil ofte indikere diameteren øverst på kokekaret, som normalt er noe større enn i bunnen.
	■ Bruk små kokekar til små mengder. Et stort kokekar med lite innhold krever mye energi.
	■ Bruk lite vann når du kokker noe. På denne måten sparer du energi og du tar vare på alle vitaminene og mineralene i grønnsakene.
	Matlaging ved induksjon
	Fordeler ved matlaging ved induksjon
	■ Energibesparelse.
	■ Enklere rengjøring og vedlikehold. Sølte matrester brenner seg ikke så raskt fast.



	Kokekar
	■ støpejern
	For å finne ut om kokekarene er egnet, kan du kontrollere om bunnen av kokekaret tiltrekkes av en magnet.
	Det finnes en annen type kokekar for induksjon, der ikke hele bunnen er ferromagnetisk.


	Uegnede kokekar
	■ glass
	■ leirgryter
	■ kobber

	Kokekarets bunn
	Kokekarenes bunn kan ha innvirkning på jevnheten i resultatet av matlagingen. Kokekar som er fremstilt med materialer som gjør at varmen fordeles bedre, slik som "sandwich”-kokekar av rustfritt stål, fordeler varmen på en uniform måte, og du s...

	Intet kokekar eller ikke egnet størrelse
	Hvis det ikke plasseres noen kokekar på den valgte kokesonen, eller kokekaret ikke er av egnet material eller størrelse, vil nivået som vises i indikatoren til kokesonen blinke. Plasser korrekt kokekar slik at indikatoren slutter å blinke. Dersom...

	Tomme kokekar eller kokekar med tynn bunn
	Varm ikke opp tomme kokekar, og ikke bruk kokekar med tynn bunn. Koketoppen er utstyrt med et internt sikkerhetssystem, men et tomt kokekar kan bli varmt så hurtig at funksjonen ”automatisk deaktivering” ikke får tid til å reagere og kokekaret...

	Detektering av kokekar
	Hver kokesone har en minimumsgrense for detektering av kokekar og denne varierer avhengig av materialet som det aktuelle kokekaret er laget av. Derfor skal man bruke den kokesonen som passer best til kokekarets diameter.
	Bli kjent med apparatet

	På side 2 finner du informasjon om kokesonenes størrelser og effekter.
	Bryterpanelet


	Bryteroverflater
	Merk
	Kokesonene
	Restvarmeindikator
	Hvis kokekaret tas bort før kokesonen slås av, vil indikatoren œ eller • og valgt effektnivå vises vekselvis.
	Programmering av koketoppen

	Dette kapittelet beskriver hvordan en kokesone reguleres. I tabellen finner du effektnivåene og koketiden til ulike retter.
	Slå av og på koketoppen
	Merk



	Justere kokesonen
	Hvert effektnivå har et mellomnivå. Dette markeres med symbolet Ú i programmeringssonen.


	Velg effektnivå.
	1. Trykk på symbolet Á eller $ for den aktuelle kokesonen.
	2. Trykk deretter på symbolet for ønsket effektnivå.

	Endre effektnivå
	Slå av kokesonen
	Velg kokesone og trykk deretter på symbolet for ønsket effektnivå 0.
	Merk

	Tabell over koketider
	Fleksibel sone
	Den består av 4 induktorer som virker uavhengig av hverandre. Når den fleksible sonen er i bruk, aktiveres kun sonen der kokekaret er plassert.
	Råd for bruk av kar


	Advarsler
	Som kokesone
	Den fleksible sonen leveres fra fabrikken for å bli brukt som én enkelt kokesone.


	Aktivere
	1. Velg fleksibel son med symbolet Á eller Â. Indikatoren ‹.‹ lyser.
	2. Velg effektnivå i programmeringssonen.

	Endre effektnivå
	Legge til et nytt kar
	Merk

	Deaktivere
	Velg kokesone og trykk på symbolet 0.
	Som to kokesoner
	Den fleksible sonen kan brukes som to uavhengige kokesoner.


	Aktivere
	1. Velg den fleksible sonen og trykk deretter på symbolet Ã.
	2. Velg en av kokesonene i den fleksible sonen. Indikatoren ‹.‹ lyser.
	3. Velg effektnivå i programmeringssonen.


	Deaktivere
	Velg kokesone og trykk på symbolet 0. Kokesonen slår seg av.
	Merk
	Stekefunksjon
	Merknader


	Stekepanner for stekefunksjonen
	■ HEZ390220 medium stekepanne (19 cm)
	Merknader
	Temperaturnivåer

	Slik stiller du inn:
	1. Velg kokesone. Berør symbolet Ô. I indikasjonen lyser ‘.
	De mulige steketrinnene vises i innstillingsområdet.

	2. Velg ønsket temperaturtrinn i innstillingsområdet i løpet av de neste 10 sekundene. (Se bilde) Stekesensoren er aktivert.
	3. Tilsett først stekefett, og legg deretter maten i stekepannen.


	Slå av stekefunksjonen
	Trykk på symbolet Ô.
	Tabell

	Stekeprogrammer

	Velg ønsket program
	1. Trykk på symbolet ˜. I displayet til kokesonen lyser indikatoren ˜‹.
	2. I de følgende 10 sekunder skal du velge ønsket program med symbolene 1 til 9.
	Ha først i olje eller fett i stekepannen og deretter matvarene. Snu maten som normalt for å unngå at den brenner seg.

	Slå av programmet
	Trykk på symbolet ˜.
	Barnesikring

	Koketoppen kan beskyttes mot at den slås på ved et uhell for å forhindre at barn kan slå på kokesonene.
	Aktivere og deaktivere barnesikringen

	Permanent barnesikring
	Med denne funksjonen, vil barnesikringen alltid slås på automatisk hver gang koketoppen slås av.


	Aktivering og deaktivering
	I kapitlet Grunninnstillinger får du informasjon om tilkobling av automatisk barnesikring.
	Powerboost-funksjon

	Med Powerboost-funksjonen kan du varme opp store mengder vann raskere enn med bruk av effektnivået Š.
	Bruksbegrensninger
	Merk


	Aktivere
	1. Velg en kokesone.
	2. Trykk på symbolet boost G.

	Deaktivere
	1. Velg en kokesone.
	2. Trykk på symbolet boost G.
	Merk
	Tidsprogrammering
	Slå av en kokesone automatisk
	Slik programmerer du
	1. Velg kokesone og ønsket effektnivå.
	2. Trykk to ganger på symbolet 0. I displayet for funksjonen tidsprogrammering lyser ‹‹ y og __.




	3. I løpet av de neste 10 sekundene programmerer du ønsket tid med symbolene 1 til 9.
	Merk



	Endre eller nullstille tiden
	Slå av en kokesone automatisk med stekefunksjonen
	Når tiden er løpt ut
	Ved å trykke på symbolet 0, slukkes indikatorene og lydsignalet opphører.
	Merknader

	Timer
	Komfyrens timer kan programmeres med en koketid på inntil 99 minutter. Den er ikke avhengig av andre innstillinger. Denne funksjonen vil ikke automatisk slå av kokesonene.


	Slik programmerer du
	1. Trykk på symbolet 0. Indikatoren U lyser. I displayet til tidsprogrammeringsfunksjonen lyser ‹‹.
	2. Still inn ønsket tid med symbolene 1 til 9.

	Når tiden er løpt ut
	Når tiden er løpt ut høres et lydsignal. I displayet til funksjonen tidsprogrammering vises ‹‹ og U. Etter du har trykt på symbolet 0 slår indikasjonene seg av.

	Endre eller nullstille tiden
	Endre tiden med symbolene 1 til 9 eller trykk 0 for å kansellere tidsinnstillingen.
	Funksjon for beskyttelse ved rengjøring
	Merk

	Automatisk tidsbegrensing
	Grunninnstillinger
	Gå til Grunninnstillinger
	1. Slå på platetoppen med hovedbryteren.



	2. Berør symbolet 0 i 4 sekunder i løpet av de neste 10 sekundene.
	3. Berør symbolet 0 gjentatte ganger helt til den ønskede funksjonen vises i displayet.

	4. Velg deretter ønsket innstilling i innstillingsområdet.
	5. Trykk på symbolet 0 i minst 4 sekunder.


	Gå ut av grunninnstillinger
	Slå av koketoppen med hovedbryteren.
	Vedlikehold og rengjøring

	I dette kapittelet gir vi råd og veiledning som kan hjelpe deg til å oppnå optimal rengjøring og vedlikehold av koketoppen
	Koketopp


	Rengjøring
	■ Oppvaskmiddel
	■ Slipende rengjøringsprodukter
	■ Skurende produkter som ovnsvask eller flekkfjerner
	■ Skuresvamper
	Egende skraper kan fås fra vår tekniske serviceavdeling eller fra vår nettbutikk.
	Koketoppens ramme
	■ Bruk aldri skarpe eller grove produkter
	Reparasjon
	Normal støy ved bruk av apparatet

	Lydene som beskrives her er normale og utgjør en del av induksjonsteknologien og de skal ikke betraktes som en feil.
	Kundeservice
	Reparasjonsoppdrag og rådgivning ved feil

	Testede retter
	■ Gryte Ø 16 cm, 1,7 l for kokesoner med Ø 14,5 cm
	■ Gryte Ø 22 cm, 4,2 l for kokesoner med Ø 18 cm
	Ø 14,5 cm





	ó Innehållsförteckning[sv] Bruksanvisning
	: Säkerhetsanvisningar
	Läs anvisningen noggrant! Spara bruks- och monteringsanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Kontrollera apparaten efter uppackning. Anslut inte en transportskadad apparat. Kontakta kundtjänst och lämna skriftlig anmälan, i annat fall förfaller rätten till ersättning.
	Vid installation måste de medföljande monteringsanvisningarna följas.
	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Täck aldrig hällen. Skaderisk pga. t.ex. överhettning, antändning eller materialsprängning.
	Använd aldrig skydd eller barnskydd som inte är avsedda för enheten. Risk för personskador!
	Enheten är inte avsedd för användning med extern timer eller fjärrkontroll.
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 8 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Om du har en pace-maker inopererad eller en annan medicinsk anordning, ska du vara särskilt försiktig när du använder eller närmar dig induktionshällar när dessa är igång. Vänd dig till en läkare eller till anordningens tillverkare för at...
	Brandrisk!
	■ Varma oljor och fetter kan snabbt börja brinna. Lämna aldrig varma oljor och fetter utan uppsikt. Släck inte elden med vatten. Slå av kokzonen. Kväv elden med ett lock, brandfilt eller liknande.
	Brandrisk!!
	■ Kokzonerna blir mycket varma. Lägg aldrig brännbara föremål på hällen. Förvara inget på hällen.

	Brandrisk!!
	■ Enheten blir varm. Förvara aldrig brännbara föremål eller sprayflaskor i lådan direkt under hällen.

	Brandrisk!!
	■ Hällen slår av sig själv och fungerar inte sedan. Den kan slå på senare av misstag. Slå av automatsäkringen eller skruva ur proppen i proppskåpet. Kontakta service.


	Risk för brännskador!!
	■ Kokzonerna och ytorna runtom blir väldigt varma, framförallt om du har hällinfattning. Ta aldrig på de heta ytorna. Håll barnen borta.
	Risk för brännskador!!
	■ Kokzonen blir varm, men indikeringen fungerar inte. Slå av automatsäkringen eller skruva ur proppen i proppskåpet. Kontakta service.

	Risk för brännskador!
	■ Föremål av metall blir snabbt mycket varma om de ligger på hällen. Lägg aldrig metallföremål som knivar, gafflar, skedar och lock direkt på hällen.

	Brandfara!
	■ Slå alltid av hällen med huvudströmbrytaren efter varje användning. Vänta inte på att hällen slås av automatiskt då kärl inte finns.


	Risk för stötar!
	■ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga. Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer och byta skadade anslutningar. Är enheten trasig, dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpe...
	Risk för stötar!
	■ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!

	Risk för stötar!
	■ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!

	Risk för stötar!!
	■ Sprickor och hack i glaskeramiken innebär risk för stötar. Slå av automatsäkringen eller skruva ur proppen i proppskåpet. Kontakta service.


	Risk för fel!
	Hällen är utrustad med en fläkt nertill. Om det finns en låda under spishällen, ska du inte förvara små föremål eller pappersföremål i den, eftersom de vid en eventuell insugning, kan förstöra fläkten eller negativt påverka dess effekt.
	Mellan lådans innehåll och fläktens inlopp ska du lämna ett minimiavstånd på 2 cm.

	Risk för skador!
	■ Vid tillagning i vattenbad kan både hällen och kärlet spricka på grund av överhettning. Det kärl som sänks ned i vattnet får inte vidröra botten i det vattenfyllda kärlet. Använd endast värmetåliga kärl.
	Risk för personskador!!
	■ Vätska mellan kokzon och kastrull kan få den att plötsligt hoppa till. Se till så att kokzon och kastrullbotten är torra.



	Orsaker till skador
	Obs!

	Allmän vy
	Miljöskydd
	Återvinning

	Råd för energibesparing
	■ Använd kokkärl med platt botten. Bottnar som inte är platta gör att det går åt mer energi.
	■ Kokkärlens diameter bör överensstämma med kokzonens storlek. OBS: kokkärlens tillverkare brukar ange kokkärlets största diameter. Denna är oftast större än diametern hos kokkärlets botten.
	■ Använd små kokkärl för små mängder mat. Ett stort kokkärl med litet innehåll kräver mycket energi.
	■ Använd inte för mycket vatten när du kokar maten. På så vis sparar du energi och bevarar dessutom alla de vitaminer och mineraler som finns i grönsakerna.
	Induktionstillagning
	Fördelar med induktionstillagning
	■ Man sparar energi.
	■ Lättare skötsel och rengöring. Mat som kokar över bränns inte vid så snabbt.



	Kokkärl
	■ gjutjärn
	för att veta om kokkärlen är lämpliga, kontrollera att kokkärlets botten dras till magneter.
	Det finns andra typer av kokkärl för induktionstillagning vars botten inte är helt ferromagnetisk.


	Olämpliga kokkärl
	■ glas
	■ lergods
	■ koppar

	Egenskaper för kokkärlets botten
	Egenskaperna för kokkärlets botten kan påverka tillagningens jämnhet. Kokkärl som tillverkas av material som hjälper att sprida värmen, som "sandwich"-kärl av rostfritt stål som fördelar värmen jämt och spar både tid och energi.

	Inget kokkärl eller kokkärl av olämplig storlek
	Om du inte placerar ett kärl i kokzonen som valts eller om den inte är lämplig när det gäller material eller storlek, börjar tillagningsläget att blinka på displayen för kokzonen. Placera ett lämpligt kokkärl i zonen för att den ska sluta...

	Tomma kokkärl eller kärl med en tunn botten
	Värm inte upp tomma kokkärl och använd inte kokkärl med en tunn botten. Kokhällen är utrustat med ett invändigt säkerhetssystem, men ett tomt kokkärl kan värmas så snabbt att funktionen "automatisk avaktivering" inte har tid att reagera oc...

	Kokkärlsdetektering
	Varje kokzon har en minsta kärldetektionsgräns som varierar enligt kokkärlets material. Därför ska du använda kokzonen som bäst passar kokkärlets diameter.
	Lär dig enheten

	På Sid. 2 hittar du information om kokzonernas storlek och effekt.
	Kontrollpanelen


	Kontrollytor
	Anvisning
	Kokzonerna
	Indikator för restvärme
	Då du drar tillbaka kärlet innan kokzonen har stängs av visas växelvis indikatorn œ eller • och den valda effektnivån.
	Programmering av spishällen

	I detta kapitel beskrivs hur en kokzon ställs in. I tabellen visas effektlägen och tillagningstider för olika rätter..
	Sätta på och stänga av spishällen
	Anvisning



	Ställa in kokzon
	Varje effektnivå har en mellannivå. Den här nivån är markerad med symbolen Ú på inställningsytan.


	Välja effektnivå
	1. Tryck på symbolen Á eller $ för den kokzon du vill använda.
	2. Tryck därefter på symbolen för önskad effektnivå.

	Ändra effektnivå
	Stäng av kokzonen
	Välj kokzon och tryck därefter på symbolen för effektnivå 0.
	Anvisning

	Tillagningstabell
	Flexibel zon
	Den består av fyra induktorer som fungerar oberoende av varandra. När den flexibla zonen används aktiveras endast den del av den som täcks av kokkärlet.
	Rekommendationer för användning av kokkärl


	Varningar
	Som en kokzon
	Den flexibla zonen kan användas som en enda kokzon.


	Aktivering
	1. Välj flexibel zon med symbolen Á eller Â. Indikatorn ‹.‹ tänds.
	2. Välj effektläge i inställningszonen.

	Ändra effektnivå
	Lägga till ett nytt kokkärl
	Anvisning

	För avaktivering
	Välj kokzon och tryck på symbolen 0.
	Som två kokzoner
	Den flexibla zonen kan användas som två oberoende kokzoner.


	Aktivering
	1. Välj den flexibla kokzonen och tryck därefter på symbolen Ã.
	2. Välj en av kokzonerna i den flexibla zonen. Indikatorn ‹.‹ tänds.
	3. Välj effektläge i inställningszonen.


	Avaktivering
	Välj kokzon och tryck på symbolen 0. Kokzonen stängs av.
	Anvisning
	Stekfunktion
	Anvisningar


	Stekpannor för steksensorfunktionen
	■ HEZ390220 mellanstort kokkärl (19 cm)
	Anvisningar
	Temperaturnivåerna

	Gör så här
	1. Välj kokzon. Tryck på Ô. Du får upp ‘ på displayen.
	Du får upp steklägena under inställningsdelen.

	2. Ställ in det temperaturläge du vill ha på inställningsdelen inom 10 sekunder. (Se bilden) Steksensorfunktionen slår på.
	3. Lägg stekfett i stekpannan och sedan maten.


	Stäng av stekfunktionen
	Tryck på symbolen Ô.
	Tabell

	Stekprogram

	Välj önskat program
	1. Tryck på symbolen ˜. Indikatorn ˜‹ tänds i indikatorn i kokzonen.
	2. Välj inom 10 sekunder önskat program med symbolerna 1–9.
	Tillsätt olja eller smör i stekpannan och lägg därefter i livsmedlen. För att undvika att livsmedlen bränns fast rör du om som vanligt.

	Stänga av programmet
	Tryck på symbolen ˜.
	Barnspärr

	Hällen kan spärras mot ofrivillig inkoppling för att förhindra att barn sätter på kokzonerna.
	Sätta på och stänga av barnsäkerhetsspärren

	Automatisk barnsäkerhetsspärr
	Med denna funktion aktiveras barnspärren automatiskt när kokzonen slås av.


	Aktivera och avaktivera
	I kapitlet Grundinställningar finns information om hur man ansluter den automatiska barnsäkerhetsspärren.
	Funktionen Powerboost

	Med funktionen Powerboost kan du värma stora mängder vatten snabbare än dom du använder effektnivån Š.
	Användningsbegränsningar
	Anvisning


	Aktivering
	1. Välj en kokzon.
	2. Tryck på symbolen boost G.

	Avaktivering
	1. Välj en kokzon.
	2. Tryck på symbolen boost G.
	Anvisning
	Tidsprogrammering
	Stänga av en kokzon automatiskt
	Programmering
	1. Välj kokzon och önskad effektläge.
	2. Tryck två gånger på symbolen 0. Indikatorn för tidsinställningen tänds ‹‹ y och __.




	3. Ange inom 10 sekunder önskad tid med symbolerna 1–9.
	Anvisning



	Ändra eller radera tiden
	Stäng automatiskt av en kokzon med stekfunktionen
	När tidsperioden har gått
	När du trycker på symbolen 0 slocknar indikatorerna och signalen stängs av.
	Anvisningar

	Äggklocka
	Äggklockan kan ställas in på upp till 99 minuter. Den är inte beroende av andra inställningar. Den här funktionen används inte för att automatiskt koppla bort en kokzon.


	Programmering
	1. Tryck på symbolen 0. Indikatorn U tänds. På tidsinställningens display tänds ‹‹.
	2. Ställ in önskad tid med symbolerna 1–9.

	Då tidsperioden har gått
	När tiden har gått ut hörs en ljudsignal. På displayen för tidsinställning tänds ‹‹ och U. Om du trycker på symbolen 0 släcks symbolerna.

	Ändra eller radera tiden
	Ändra tiden med symbolerna 1–9 eller tryck på 0 för att avbryta tiden.
	Funktionen rengöringsspärr
	Anvisning

	Avstängningsautomatik
	Grundinställningar
	Hoppa till grundinställningarna
	1. Slå på hällen med huvudbrytaren.



	2. Tryck 4 sekunder på 0 inom 10 sekunder.
	3. Tryck på 0 tills du får upp den funktion du vill ha.

	4. Välj sedan den inställning du vill ha på inställningsdelen.
	5. Tryck minst 4 sekunder på 0.


	Lämna grundinställningarna
	Stäng av spishällen med huvudströmbrytaren.
	Skötsel och rengöring

	Råden och varningarna i detta kapitel hjälper dig att rengöra och underhålla spishällen på bästa sätt.
	Spishäll


	Rengöring
	■ Maskindiskmedel
	■ Slipande produkter
	■ Frätande produkter som ugnsspray och fläckborttagningsmedel
	■ Svampar med en slipande yta
	Man kan skaffa lämpliga hällskrapor från kundtjänst eller i vår webbshop.
	Spishällens ram
	■ Använd aldrig vassa eller slipande produkter.
	Åtgärda fel
	Normalt ljud under apparatens funktion

	Ljuden som beskrivs är normala, utgör del av induktionsteknologin och indikerar inte något fel.
	Service
	Reparationsuppdrag och råd vid fel

	Testade rätter
	■ Gryta Ø 16 cm, 1,7 l för kokzoner med Ø 14,5 cm
	■ Gryta Ø 22 cm, 4,2 l för kokzoner med Ø 18 cm
	Ø 14,5 cm
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