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Rist [l Mini wok-breender op til 3,5 kW
H Betjeningsknapper Wok braender pé op til 4 kW
Spareblus med op til 1 kW H Dual wok-breender pa op til 5 kW
B Normalt blus med op til 1,75 kW El Main Switch

A Kraftigt blus med op til 3 kW

Ritilat A Mini-wokkipoltin 3,5 kW saakka
H Kytkimet Wokkipoltin 4 kW asti
Saastopoltin 1 kW saakka B Kaksois-wokkipoltin 5 kW asti
B Normaali poltin 1,75 kW saakka Bl Paakytkin (Main Switch)

H Tehopoltin 3 kW saakka

Rister [ Miniwokbluss inntil 3,5 kW

H Brytere Wokbluss med inntil 4 kW
Sparebluss med inntil 1 kW H Dual-wokbluss med inntil 5 kW
A Normalbluss med inntil 1,75 kW HE Main Switch

H Kraftig bluss med inntil 3 kW

Galler A Miniwokbrannare upp till 3,5 kW
H Reglage Wokbréannare pa 4 kW

H Sparldga pa upp till 1 kKW B Dubbel wokbrannare pa 5 kW
B Normalbrannare pa upp till 1,75 kW B Main Switch

B Effektbrannare pa upp till 3 kW
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B3 Brugsbetingelser

Lees venligst disse instruktioner omhyggeligt.
Kun pa denne made kan du handtere dit
apparat pa en effektiv og sikker made.
Opbevar instruktionerne for brug og
installation, og giv dem videre, hvis apparatet
skifter ejer.

Producenten er fritaget for ethvert ansvar,
hvis bestemmelserne i denne vejledning ikke
overholdes.

De viste billeder i disse instruktioner skal
opfattes som veerende vejledende.

Tag ikke apparatet ud af den beskyttende
emballage, indtil det skal monteres. Hvis du
bemaerker en skade pa apparatet, skal du
ikke tilslutte det. Tag kontakt til vores tekniske
serviceafdeling.

Apparatet overholder klasse 3 i felge norm EN
30-1-1 til gasapparater: apparat indsat i
mabel.

For installation af din nye kogesektion skal du
sikre dig, at installationen udferes ifalge
monteringsvejledningen.

Apparatet méa ikke installeres i lystbade eller
campingvogne.

Dette apparat mé kun anvendes pa steder
med tilstraekkelig ventilation.

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

Alle installationsarbejder,
tilslutningsarbejder, indstillingsarbejder og
tilslutningsopgaver til andre typer gas skal
udferes af en autoriseret tekniker, der
overholder geeldende normer og juridiske
forskrifter, der gaelder i det pageeldende land
og de virksomheder, som star for
forsyningen af elektricitet og gas. Man bor
veere sarligt opmaerksom pa de geeldende
forholdsregler vedrgrende ventilation.

Apparatet leveres fra fabrikken tilpasset den
type gas, der angives pa maerkepladen. Hvis
det skulle veere ngdvendigt at udskifte den,
bedes du falge monteringsvejledningen. Vi
anbefaler, at du ringer til vores tekniske
serviceafdeling i forbindelse med tilpasning til
en anden type gas.

Apparatet er kun udviklet til brug i hjemmet,
og det ma ikke bruges kommercielt eller



erhvervsmaessigt. Brug kun apparatet til
madlavning, aldrig til opvarmning. Garantien
er kun gyldig, hvis man overholder den
anvendelse, som det er beregnet til.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde
pa op til maksimalt 2000 meter over havets
overflade.

Lad ikke apparatet vaere uden opsyn, mens
det er i brug.

Brug ikke lag eller barnesikringer, som ikke
anbefales af producenten af kogesektionen.
De kan forarsage ulykker, herunder f.eks. pa
grund af overophedning, anteending eller
losning af materialefragmenter.

Dette apparat kan benyttes af bgrn 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 ma ikke bruge apparatet som legetgij.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke
udferes af barn, med mindre de er over 15 ar
gamle og er under opsigt.

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

Vigtige sikkerhedsanvisninger da

E\Vigtige
sikkerhedsanvisninger

/\Advarsel — Fare for stikflammer!
Ophobning af uforbreendt gas i et lukket
omrade skaber fare for stikflammer. Udsast
ikke apparatet for luftstramme. Breenderne kan
blive slukket. Laes grundigt instruktioner og
rad i forhold gasbraendernes funktion.

/\ Advarsel — Fare for forgiftning!
Anvendelse af gasapparatet producerer
varme, fugtighed og forbraendingsprodukter i
lokalet, hvor det er installeret. Sgrg for en
passende ventilation i kekkenet, specielt
imens kogesektionen er i brug: Hold de
naturlige ventilationsabninger abne eller
installér mekanisk ventilation (emhaette).
Kraftig og langvarig brug af apparatet kan
skabe behov for ekstra eller mere effektiv
ventilation: abn et vindue eller forgg styrken pa
den mekaniske ventilation.

/\ Advarsel — Fare for forbraendinger!

= Kogezonerne og de tilgreensende omrader
bliver meget varme. Berar aldrig de varme
overflader. Hold bgrn under 8 ar pa beharig
afstand.

= Hvis gasflasken ikke er placeret lodret, kan
der treenge flydende propan-/butangas ind i
apparatet. Dette kan medfere, at der
kommer en stikflamme ud af breenderne.
Derved kan komponenter blive beskadiget
og med tiden blive utaette, s& der
ukontrolleret siver gas ud. Begge dele kan
medfare forbreendinger. Anvend altid
gasflasker i lodret position.

/\ Advarsel — Risiko for brand!

= Kogezonerne bliver meget varme. Anbring
aldrig anteendelige genstande pa
kogesektionen. Opbevar aldrig genstande
pa kogesektionen.

= Opbevar, eller brug ikke korrosive, kemiske
produkter, damp, breendbare materialer
eller fedevarer under apparatet eller i
neerheden af det.

s Fedtstoffer eller opvarmet madolie kan let
antendes. Forlad ikke komfuret, mens
fedtstoffet eller olien er varm. Hvis de
anteendes, ma du ikke slukke ilden med
vand. Deek kogegrejet med et lag for at
kveele ilden, og afbryd kogezonen.
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/\ Advarsel — Fare for kvaestelser!

s Kogegrej, der udviser skader, har en uegnet
starrelse, steder pa kanterne af
kogesektionen eller er forkert placeret, kan
resultere i alvorlige leesioner. Overhold rad

og vejledninger om kogegrej til madlavning.

» Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udferes af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
0s. Det samme geaelder udskiftning af
beskadigede el- og gasledninger. Traek
netstikket ud, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

= Huvis et betjeningsgreb ikke kan drejes eller
sidder lgst, ma det ikke benyttes. Kontakt
kundeservice med det samme, sa
betjeningsgrebet kan blive repareret eller
udskiftet.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stod!

= Hvis apparatet er udstyret med et Schuko-
tilslutningsstik, er det ngdvendigt at
anvende en passende adapter ved
tilslutning af apparatet for at sikre
beskyttelse med danske stikkontakters
jordforbindelse. En sadan adapter (tilladte
op til maks. 13 ampere) kan anskaffes
igennem Teknisk service (kode 616581).

= Brug ikke damprensningsmaskiner til
rengering af apparatet.

Laer apparatet at kende

Det aktuelle apparat findes pa listen over modeller
med angivelse af braendernes effekter. — Side 2

Betjeningselementer og blus

Alle betjeningsgreb er markeret med det tilhegrende
blus. Med betjeningsgrebene kan den gnskede effekt
indstilles mellem maksimum- og minimumveerdien for
hvert enkelt blus. Drej aldrig betjeningsgrebet fra
position O direkte til position 1 eller omvendt fra position
1 til position 0.

Indikatorer

d Blus, der reguleres af betjeningsgrebet
o) Slukket blus

©9  Hojeste effekttrin og elektrisk tending
10 Laveste effekttrin

De indvendige og de udvendige flammer i de duale
dobbeltblus kan reguleres uafhaengigt af hinanden.
Falgende effekttrin er mulige:

R Udvendig og indvendig
@}/9/ g flamme pa maksimal
i 2 effekt.
A 3]
\6§5J“/
R Udvendig flamme pa
9/9/ 1\@ minimum, indvendig
s i : flamme pa maksimal
“‘*rvvvv\\**‘ 4 A effekt.
\6*54“/
0 Indvendig flamme pa
G b == | maksimal effekt.
ce 2 / )
R S 0 |
‘ | j
\5§54“/
0 Indvendig flamme pa
@}/g/ 1\@2 minimum effekt.
8
Il ]
7 3
\NE/“/




For at apparatet skal fungere korrekt, er det ngdvendigt
at sikre sig, at ristene og alle dele af breenderne er
anbragt korrekt.Byt ikke rundt pa breendernes dasksler.

Fjern altid ristene med forsigtighed. Hvis en rist
forskydes, kan ristene ved siden af ogsa blive flyttet.

Leer apparatet at kende da

Simre-plade

Dette tilbehar er kun egnet til til-
beredning ved lave temperatu-
rer. Pladen kan anvendes med
spareblusset og med normalt
blus. Hvis kogesektionen er
udstyret med flere normale blus,
er det bedst at satte simre-pla-
den pa det bageste normale
blus eller pa det forreste hgjre
normale blus.

Leeg simrepladen pa grydehol-
deren med udbugtningerne ven-
dende opad, leg den aldrig
direkte pd blusset.

Simre cap

Blusdzksel, som udelukkende
bruges til tilberedning med mini-
mal effekt. Simre cap'en skal
placeres pa spareblussets daek-

=
-

1 Teendrar

2 Termofaler

3 Braenderkrone

4 Breenderdaeksel
Tilbehor

Afheengigt af model kan kogesektionen veere leveret
med falgende tilbehgr. Dette kan ogséa kebes hos
teknisk serviceafdeling.

Ekstra wok-rist

Kun til brug p& wok-braendere.
Anvend gryder / pander med
hvalvet bund.

Ekstra rist til espresso-kan-
der

Kun til brug pa det mindste blus.
Anvend en kande med en dia-
meter under 12 cm.

Bestillingsnummer
HEZ298107 Ekstra wok-rist: stgbejern (4-5 kW)

HEZ298108 Ekstra wok-rist: stagbejern (mini wok-
breender)

HEZ298110 Ekstra wok-rist: emaljeret stal

HEZ298115 Ekstra rist til espresso-kander

HEZ298105 Simre-plade

HEZ211310 Simre cap

Fabrikanten patager sig intet ansvar, hvis disse ekstra
riste ikke bruges eller bruges forkert.



da Gasbreendere

@) Gasbraendere

Manuel teending

1. Tryk betjeningsgrebet for det valgte blus ind, og drej
det mod venstre hen til det hgjeste effekttrin.

2. Hold en gasteender eller en flamme (lighter, teendstik
osv.) hen til blusset.

Automatisk taending

Hvis kogesektionen er udstyret med automatisk
teending (teendrar):

1. Tryk betjeningsgrebet for det valgte blus ind, og drej
det mod venstre hen til det hgjeste effekttrin.
Mens betjeningsgrebet er trykket ind, afgives der
gnister ved alle blussene. Blusset taendes.

2. Slip betjeningsgrebet igen.

3. Drej betjeningsgrebet til den gnskede position.

Hvis blusset ikke anteendes, skal der slukkes for det
igen, og de foregaende trin gentages. Tryk denne gang
betjeningsgrebet ind i leengere tid (op til 10 sekunder).

AAdvarseI — Eksplosionsfare!

Hvis blusset ikke teender efter 15 sekunder, skal
betjeningsgrebet drejes til Fra, og deren eller vinduet i
rummet skal abnes.Vent mindst et minut, inden blusset
teendes igen.

Bemeerk: Vaer meget omhyggelig med renligheden.
Hvis teendrarene er tilsmudsede, kan der ske en
fejlteending. Renggr med regelmasssige mellemrum
teendrarene med en lille berste, som ikke mé veere af
metal. Pas p4, at taeendrgrene ikke udsaettes for kraftige
sted.

Sikkerhedssystem

Kogesektionen er udstyret med et sikkerhedssystem
(termoelement), der forhindrer udstremning af gas, hvis
braenderne slukkes ved et uheld.

Sadan sikres, at anordningen forbliver aktiv/taendt/

funktionsdygtig:

1. Teend braenderen pa almindelig vis.

2. Slip ikke betjeningsknappen, men hold den nede i 4
sekunder, efter at flammen er teendt.

Slukning af braender

Drej den pageeldende betjeningsknap mod hgijre til
positionen 0.

Nogle sekunder efter, at braenderen slukker, vil du hare
en lyd (et kort smeaeld). Dette er ikke nogen fejl. Det
betyder blot, at sikkerheden er koblet fra.

Hovedafbryder/blokering af kogesektion
(Main Switch)

Kogesektionen kan veere udstyret med en
hovedafbryder, der generelt aforyder gasforsyningen
samtidigt med alle breenderne. Denne afbryder er
meget praktisk, hvis du har bern i huset, og af en arsag
har brug for at slukke alle breenderne hurtigt.

Sadan blokeres kogesektionen:
Tryk pa hovedafbryderen.
Alle teendte braendere slukkes. Kogesektionen blokeres.

E

) X

Sadan ophaeves blokering af kogesektionen:

1. Seet alle betjeningsknapperne i slukket position.

2. Tryk pa, og drej hovedafbryderen med urets retning
indtil toppen.

[\@ B

Den generelle gasforsyning abnes. Du kan nu bruge
kogesektionen som normailt.

Rad

Nar braenderen er i funktion, er det normalt at here et
bip.

Det er almindeligt, at der opstar lugte de ferste par
gange apparatet bruges. Dette udger ingen risiko og er

heller ikke tegn pé funktionsfejl. Lugtene forsvinder med
tiden.

En appelsingul flamme er normalt. Den skyldes stov i
omgivelserne, spildte vaesker osv.

Hvis braendernes flammer slukkes ved et uheld, skal du
slukke med betjeningsknappen til breenderen og ikke
fors@ge at taende igen, for der mindst er gaet 1 minut.
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Egnet kogegrej

Minimum diame- Maksimal diameter
ter af gryde-/pan- af gryde-/pande-

debund bund
Wok-braender 22.cm -cm
Kraftigt blus 20cm 26.cm
Normalt blus 14 cm 22 cm
Spareblus 12.cm 16.cm

Gryden/panden ma ikke rage ud over kogesektionens
kant.

Anvisninger om brug

Bemeerk: | forbindelse med brugen af visse pander og
gryder kan der opsta en forbigdende let deformering af
stal-kogezonen. Dette er normalt og har ingen
indvirkning pa apparatets funktionsdygtighed.

Folgende anbefalinger hjeelper til at spare pa energien
og til at undgé skader pé gryder og pander:

Brug kogegrej med korrekt
storrelse pa hver breender.
Brug ikke smat kogegrej pa
store breendere. Flammen
ma ikke berare kogegrejets
lodrette sider.

Brug ikke deformeret
kogegrej, der star ustabilt
pa kogesektionen.
Kogegrejet kan veelte.

Brug kogegrej med flad, tyk
bund.

Lav ikke mad uden lag pa
eller med laget pa skra.
Ellers géar en del af
energien til spilde.

Anbring kogegrejet
centreret oven pa
breenderen. Ellers kan det
veelte.

Anbring ikke stort kogegre;j
pa de braendere, der er test
pa betjeningsknapperne.
Disse kan blive beskadiget
af den hgje temperatur.
Anbring kogegrejet oven pa
ristene og aldrig direkte
oven pa braenderen.
Kontroller, at braeendernes
riste og deeksler er placeret
korrekt fer brug.

\
X
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Handter kogegrejet med
forsigtighed, nar det
befinder sig pa
kogesektionen.

Udseet ikke kogesektionen
for sted, og anbring heller
ikke for stor veegt pa den.

Tilberedningstabel

Felgende tabel indeholder de optimale kogetrin og
tilberedningstider for forskellige retter. Oplysningerne er
retningsgivende veerdier til fire portioner.

Tilberedningstider og kogetrin afhaenger af retternes art,
vaegt og kvalitet, den anvendte gastype samt af gryders
og panders materiale. Der anvendes i hovedsagen
gryder og pander af rustfrit stal til tilberedning af disse
retter.

Anvend altid gryder og pander med korrekt stgrrelse,
og placer dem midt pa blusset. Der findes oplysninger
om gryders og panders diameter i det

folgende.— "Egnet kogegrej"

Oplysninger om tabellen

Tilberedningen af de enkelte retter omfatter et eller flere
trin. Hvert trin indeholder oplysninger om:

T Tilberedningsmetode
iy Kogetrin
(® Varighed i minutter

Folgende tilberedningsmetoder er angivet i tabellen
Opkogning
Fortsat tilberedning
Opbygning af tryk i trykkoger
Bibeholdelse af tryk i trykkoger
Kraftig bruning
Forsigtig bruning
Smeltning
Uden lag
Konstant omrgring

H
AL X
Z Sl E

1)

-~
2
2
2
2

L

*
*

Bemeerk: Symbolerne vises ikke pa apparatet.De skal
orientere om de forskellige tilberedningsmetoder.

Der vises oplysninger om tiloeredning af retter pa de
forskellige blus. Det fgrst anfarte blus er det anbefalede
valg. | modeloversigten findes en beskrivelse af alle
kogesektionens blus.— Side 2

Eksempel:

Suppe, cremesuppe

Fiskesuppe

Kraftigt blus 12-17 8 79 1 58
Normalt blus 1722 8 1113 69
Wok-brander 10-15 9 68 4 47

Dette eksempel viser tilberedning af fiskesuppe med
kraftigt blus, normalt blus og wok-breender.
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Med det kraftige blus (anbefalet valg) er den samlede
tilberedningstid mellem 12 og 17 minutter.
m Trin 1: opkogning.Indstil kogetrin 8 i 7-9 minutter.
m Trin 2: fortsat tilberedning.Skift til kogetrin 1 i 5-8

minutter.

Disse angivelser gaelder ogsa for de andre foreslaede

blus.

Ret Samlet Trin 1
tidi min. =

Breender 47

Supper, cremesupper

Fiskesuppe
Kraftigt blus ~ 12-17 7-9 5-8
Normaltblus ~ 17-22 11-13 69
Wok-breender  10-15 6-8 4-7
Graeskarcreme, borsjt]
Kraftigt blus ~ 30-35 9 1012 20-23
Normaltblus ~ 45-50 9 1517 3033
Wok-breender 25-30 9 810 17-20
Minestrone (grentsagssuppe)
Kraftigt blus ~ 47-52 9 1012 37-40
Normaltblus ~ 57-62 9 1012 47-50
Mini wok- 4348 9 810 35-38
braender
Pasta og ris
Spaghetti
Kraftigtblus 1822  fz* 810 10-12
Normaltblus 2024  F&* 10-12 10-12
Wok-breender 1822  @+* 8-10 10-12
Ris
Kraftigt blus ~ 17-22 5-7 12-15
Normaltblus ~ 18-23 79 11-14
Wok-breender 15-20 4-6 11-14
Ravioli
Kraftigtblus ~ 9-14 4-6 5-8
Normalt blus ~ 17-22 12-14 58
Wok-breender  10-15 5-7 5-8
Grontsager og baelgfrugter
Kogte kartofler (kartoffelmos, kartoffelsalat)
Kraftigtblus 2328 & 9 810 1518
Normaltblus 2530 & 9 10-12 15-18
Wok-breender 2530 &~ 7 1113 1417
Hummus (purerede kikeerter)
Kraftigtblus 5055 &~ 9 1012 40-43
Mini wok- 4752 & 8 1012 37-40
braender
Wok-breender 4752 &~ 7 1012 37-40

10

Ret Samlet Trin1
Braender tid i min. =
Linser
Kraftigtblus ~ 40-45 810 32-35
Normalt blus ~ 50-55 1820 32-35
Wok-breender  45-50 20-22 2528
Friterede grantsager
Kraftigtblus ~ 12-17 &+ 7 68 &% 6 69
Mini wok- 1217 &% 7 68 &%+ 5 69
breender
Dual wok- 1015 &%+ 7 57 &+ 5 58
breender
Sauterede friske grantsager™*
Wok-breender  6-8 &5+ 9 68
Mini wok- 7-8 &5+ 9 78
breender
Kraftigtblus 68 &5 9 68
Pommes frites
Wok-breender 1520 &% 7 1520
Kraftigtblus 1520 &%-* 9 1520
Mini wok- 1520 &5+ 8 1520
braender
kg
Shakshuka
Normaltblus 1520 &%~ 9 1012 &~ 4 58
Kraftigtblus 1318 &~ 8§ 79 <5~ 3 69
Dual wok- 1520 &% 6 1113 &= 4 47
breender
Omelet (1 portion)
Normalt blus ~ 3-5 &+ § 35
Kraftigtblus 24 e« 9 24
Mini wok- 2-4 & 9 24
breender
Spansk tortilla
Kraftigtblus ~ 25-30 &%-* 9 2530
Mini wok- 2025 &+ 9 2025
breender
Wok-breender 1823  &%-* 9 1823
Sauce
Bechamelsauce™
Spareblus 1015  {#* 6 24 F3* 6 811
Normaltblus 1015 #y* 5 24 &=+ 5 811
Wok-breender 3-8 'F_i 12 &= 5 26
Sauce med bldskimmelost**
Spareblus 46 'F_ i 4-6
Normaltblus 35 'F_i 35
Dual wok- 46 R 4-6
breender
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Ret Samlet Trin1

Braender tid i min. =

Napoletana-sauce

Normaltblus 1823 &%-* 6 24 <S5+ 4 1619
Wok-breender 13-18 &> 7 1.3 &S~ 12-15
Mini wok- 1318 &%+ 8 13 <5=* 6 1215
breender

Carbonara-sauce

Normaltblus 10-15 &5-* 6 57 <5 5-8
Kraftigt blus ~ 8-13 =*5 46 S 3 47
Dual wok- 10-15 <&+ 3 1015

breender

Fisk

Kulmule p italiensk

Kraftigt blus ~ 5-10 S, 510

Mini wok- 510 & 9 24 &7 36
breender

Dual wok- 510 &5 6 510

braender

Stegt laks

Kraftigt blus ~ 5-10 & 24 S5~ 1 36
Mini wok- 7-12 &8 24 <S5~ 1058
breender

Dual wok- 49 &6 24 S5 1025
breender

Muslinger

Kraftigt blus 57 57

Mini wok- 4-6 4-6

braender

Wok-breender  4-6 9 46

Ked

Andebryst (1 stk

Normalt blus  6-8 &% 7 68

Kraftigt blus ~ 9-11

S _x 7 Q.11

Wok-breender  6-8 &5 5 68
Baf stroganoff
Mini wok- 510 & 9 510
breender
Kraftigt blus 813 &* 9 813
Wok-breender 510 &+ 8 510
Kyllingeschnitzel (8 kyllingebrystfileter)
Kraftigt blus ~ 7-12 &9 24 & § 58
Wok-breender  7-12 &9 24 & §F 58
Normalt blus ~ 7-12 &5+ 9 712
Hakket kad (farsbrad, frikadeller, sauce bolognese)
Kraftigtblus 1520 &%+ 8§ 1520
Normaltblus 20-25 ~ &%-* 9 2025
Mini wok- 1217 &S5 9 1217
breender

Ret Samlet Trin1

Braender tid i min. =

Feerdigretter

Frosne kroketter (16 stk.) frosne fiskepinde (12 stk.)

Mini wok- 4-8 &S~ 9 48

breender

Kraftigtblus ~ 6-10 &8~ 8 610

Wok-breender 59 — 8 59

Stegte palser (12 stk.)

Kraftigt blus ~ 5-10 — 13 & 7 47

Normalt blus ~ 7-12 — 712

Wok-breender 5-10 Qe 1-3 & 7 47

Kogte palser (12 stk.)

Normalt blus 813 813

Wok-braender  9-14 914

Dual wok- 914 9-14

breender

Hamburgers (4 stk.)

Kraftigt blus 49 &9 13 &7 36

Mini wok- 3-8 &+ 9 13 &7 25

braender

Wok-breender 4-9 &-* 9 13 &7 36

Frosne grentsager™*

Kraftigt blus ~ 7-12 & 9 712

Mini wok- 7-12 &9 712

breender

Wok-breender  5-10 &8+ 9 510

Pizza (20 cm diameter)

Wok-brender 4-8 = 1 48

Mini wok- 812 == 1 812

breender

Kraftigtblus 1620 <5~ 1 1620

Desserter

Risbudding**

Normaltblus  30-35  fE&sr* 911 £+ 4 2124
Spargblus 4045 &3 1214 £+ 2 2831
Wok-breender 3540 &+ 1113 £ 1 2427
Fladechokolade

Spareblus 10-14 @ 1 1014

Dual wok- 1216 #* 1 1216

breender

Normaltblus 1620  #8y* 1 16-20

Crepes (4 stk.)

Mini wok- 813 & 7 13 & 5 7410
braender

Kraftigtblus 1722 &% 7 1.3 &8+ 16-19
Wok-breender 813 & 7 13 &4 710

11



da Rengering og vedligeholdelse

Ret Samlet Trin1

Braender tid i min. =

Bradbudding

Kraftigtblus 2530 ¢~ 9 1012 6 1518

Wok-brender  23-28 810 7 1518

4

Dual wok- 2227 & 9 79 7 1518
brander
Spansk budding**
Kraftigt blus 3-8 & 38
Normaltblus ~ 8-13 * 813
Wok-breender 3-8 * 3-8
Rarekage (i vandbad)
Kraftigt blus ~ 35-40 35-40
Wok-breender  40-45 40-45
Mini wok- 3540 3540

breender

Tips om tilberedning

m Brug en trykkoger til tilberedning af cremede supper
og beelgfrugter. Tilberedningstiden bliver veesentligt
reduceret. Fglg producentens anvisninger, hvis der
anvendes trykkoger. Tilseet ingredienserne med det
samme.

m Leeg altid 1ag péa gryden ved tilberedning af kartofler
eller ris. Derved bliver tilberedningstiden veesentligt
kortere. Vandet skal koge, fer pasta ris eller kartofler
leegges i gryden. Tilpas derefter kogetrinnet til den
videre tilberedning.

m Opvarm farst olien ved panderetter. Hold
temperaturen konstant ved eventuelt at regulere
kogetrinnet, s& snart stegningen er begyndt. Vent, til
temperaturen igen er opnaet, nar der skal tiloeredes

flere portioner. Vend retterne med jeevne mellemrum.

m Ved tilberedning af suppe, creme, linser eller
kikeerter skal alle ingredienser laegges i gryden
samtidigt.
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E2 Rengoring og
vedligeholdelse

Rengering

Nar apparatet er afkalet, skal du bruge en svamp, vand
0g se&be.

Efter hver brug skal du renggre overfladen pa de
forskellige braenderelementer, nar de er afkalet. Hvis
der efterlades rester (madrester, fedtdraber osv.)
uanset hvor store eller sma de matte veere, sd dannes
der skorper pa overfladen, som kan veere vanskelige at
fierne senere. Det er ngdvendigt, at hullerne og rillerne
er rene for, at flammen kan vaere korrekt.

Handteringen af visse typer kogegrej kan efterlade
metalrester pa ristene.

Rengar braenderne og ristene med saebevand og skrub
dem med en ikke-metallisk barste.

Hvis ristene har gummiklodser, skal du veere forsigtig
ved rengering af dem. Klodserne kan Igsne sig, og
risten kan ridse kogesektionen.

After altid breenderne og ristene omhyggeligt.
Tilstedeveerelsen af vanddraber eller fugtige omrader
ved start af madlavningen kan forringe emaljen.

Efter rengering og afterring af breenderne skal du
kontrollere, at dackslerne er placeret korrekt oven pa
braenderens flammedyse.

Pas pa!

m Fjern ikke betjeningselementerne ved rengering.
Indtreengende fugt kan beskadige apparatet.

m Brug ikke damprensemaskine. Kogesektionen kan
blive beskadiget.

m Hvis kogesektionen er udstyret med et glas- eller
aluminiumspanel, ma du ikke bruge en kniv, skraber
eller lignende til at rengare samlingen med metallet.

Vedligeholdelse

Tor straks de spildte vaesker op. P& den made undgas,
at madresterne breender fast og giver ungdvendigt
ekstraarbejde.

P& grund af de hgje temperaturer som de udsasttes for,
kan wok-breenderen og omraderne af rustfrit stal
(fedtsamler, breendernes kontur osv.) skifte farve. Dette
er normalt. Efter hver brug bgr disse omrader rengeres
med et middel, der er egnet til rustfri stal.

Vi anbefaler jesvnlig brug af rengaringsmidlet, som fas
fra vores tekniske serviceafdeling med koden 464524,

Pas pa!

Rengaringsproduktet til rustfrit stal méa ikke benyttes i
omradet omkring betjeningsknapperne. Indikationerne
(serigrafi) kan viskes ud.

Efterlad IKKE syrlige veesker (citronsaft, vineddike osv.)
pa kogesektionen.



Hvad skal jeg gere, hvis der opstar en fejl? da

Bl Hvad skal jeg gore, hvis
der opstar en fejl?

Nogle gange kan en fejl let afthjeelpes. Falg derfor
felgende anvisninger, inden kundeservice kontaktes:

Fejl

Den generelle elektriske funk-

tion er gaet i stykker.

Mulig arsag
Defekt sikring.

Losning

Kontrollér sikringen i sikringskassen og udskift den, hvis
den er defekt.

HFl-afbryderen eller en differentialafbryder er blevet
udlgst.

Kontroller p& betjeningstavlen, om HFI-afbryderen eller en
differentialafbryder er blevet udlast.

Den automatiske teending fun-  Der kan veere madrester eller rester af rengaringsmiddel

gerer ikke.

mellem abningerne og braenderne.

Omrédet mellem &bningen og breenderen skal vare rent.

Breenderne er vade.

Aftar omhyggeligt breenderens deeksler.

Braenderens daksler sidder ikke korrekt.

Kontrollér, at deekslerne er anbragt korrekt.

Apparatet er ikke forbundet til jord, er forkert tilsluttet
eller har et defekt jordstik.

Tag kontakt til elinstallataren.

Braenderens flamme er ikke
ensartet.

Breenderens dele er anbragt forkert.

Anbring delene korrekt pd den respektive brasnder.

Rillerne i breenderen er snavsede.

Rengar rillerne i braenderen.

Gasstrgmmen er ikke normal,

eller der kommer ikke gas ud. “Hyis gassen kommer fra en flaske, skal du kontrollere, at

Gastilfarslen er lukket af mellemhaner.

Abn de potentielle mellemhaner.

den ikke er tom.

Udskift flasken.

Der lugter af gas i kakkenet.

En hane er aben.

Luk hanerne.

Flasken er forkert tilkoblet.

Kontrollér, at tilkoblingen er helt korrekt.

Muligt gasudslip.

Luk for hovedgashanen, luft ud i lokalet og tilkald omgé-
ende en autoriseret installater, der kan gennemse og god-
kende installationen. Anvend ikke apparatet, fer du er
sikker pd, at der ikke er noget gasudslip i installationen
eller apparatet.

Braenderen slukkes umiddel-
bart efter at betjeningsknap-
pen slippes.

Betjeningsknappen er ikke blevet holdt nede lzenge nok.

N&r breenderen er teendt, skal du holde betjeningsknap-
pen nede et par sekunder mere.

Rillerne i breenderen er snavsede.

Rengar rillerne i breenderen.
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da Kundeservice

Kundeservice

Hvis du henvender dig til vores tekniske
serviceafdeling, skal du oplyse produktnummeret (E-
Nr.) og apparatets fabrikationsnummer (FD). Disse
oplysninger findes pa maerkepladen, der sidder pa den
indre del af kogesektionen og pa meerkaten for
brugsvejledning.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 4489 89 85

Stol pa producentens kompetence. P4 den made sikres
det, at reparationer udfgres af uddannede
serviceteknikere, som ligger inde med de originale
reservedele, der passer til det pagaeldende apparat.

Garantibetingelser

Hvis apparatet i modsaetning til vores forventninger
udviser tegn pa skader eller ikke opfylder de forudsete
kvalitetskrav, beder vi dig om at informere os herom
snarest muligt. For at garantien skal forblive i kraft méa
apparatet ikke have vaeret udsat for eendringer eller
forkert brug.

De geeldende garantibetingelser er de anfert fra vores
virksomheds repreesentant i det land, hvor kgbet er
foretaget. Du kan fa detaljerede oplysninger pa
salgsstederne. Det er nagdvendigt at fremvise kgbsbevis
for at gere brug af garantien.

Ret til eendringer forbeholdes.
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Miljgbeskyttelse

Hvis symbolet E findes pa typeskiltet, skal falgende
anvisninger overholdes.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det
E europaeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical
mmmm and electronic equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.

Apparatets emballage er fremstillet af materialer, der
udelukkende er nedvendige for at garantere en effektiv
beskyttelse under transporten. Disse materialer kan
genbruges i fuldt omfang, sa de ikke udger en
belastning af miljget. Vi vil ogsa gerne opfordre dig til at
bidrage til beskyttelse miljget ved at falge disse rad:

= Anbring emballagen i en container pa en
genbrugsstation

m For du skiller dig af med et kasseret apparat, skal du
gore det ubrugeligt. Find frem til din lokale
genbrugsstation, og aflever dit apparat dér,

m Heaeld ikke brugt olie i aflabet. Opbevar kogegrejet i
en lukket beholder, og aflevér det pa et
opsamlingssted og i mangel heraf i en
affaldsbeholder (hvor det vil ende i et kontrolleret
forleb, som sandsynligvis ikke er den bedste
lzsning, men forurening af vand undgas)
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EYMairaystenmukainen
kaytto

Lue ohjeet huolellisesti. Vain talléin voidaan
laitetta kayttaa tehokkaasti ja varmasti.Sailyta
kayttd- ja asennusohjeet. Mikali laite vaihtaa
omistajaa, ohjeet on toimitettava laitteen
mukana uudelle kayttajalle.

Valmistaja ei ota vastuuta vahingoista,
mikali taman oppaan ohjeita ei noudateta.

Naiden ohjeiden sisaltamét kuvat ovat
ainoastaan viitteelliset.

Al4 poista laitetta suojaavasta pakkauksesta
ennen sen asennushetkeé. Jos laitteessa
havaitaan vaurioita, ala kytke sita
virtalahteeseen. Ota yhteytta tekniseen
palveluumme.

Laite on luokan 3 kaasulaite standardin EN
30-1-1 mukaan: Kalusteeseen asennettu laite.

Ennen uuden keittotason asennusta on
varmistettava, ettd asennus suoritetaan
asennusohjeiden mukaan.

Tata laitetta ei saa asentaa huvijahteihin tai
asuntoautoihin.

Tata laitetta tulee kayttaa vain tiloissa, joissa
on riittava tuuletus.

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

Ainoastaan valtuutettu teknikko saa
suorittaa kaikki asennus-, liitanta-, saato- ja
mukautustoimenpiteet soveltuvia
maarayksia ja lainsaadantéa seka
paikallisten kaasu- ja sahkoyhtididen ohjeita
noudattaen. Erityista huomiota on
kiinnitettdva tuuletusta koskeviin
maarayksiin.

Laite toimitetaan tyyppimerkintdjen
kaasuominaisuuksilla. Jos
kaasuominaisuuksia tulee muuttaa, lue
lisatietoa asennusohjeista. Mikali laitteen
mukautus muunlaiselle kaasutyypille on
tarpeen, ota yhteytta tekniseen palveluun.

Tama laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttodn, sita ei saa kayttaa
kaupallisiin tai ammatillisiin tarkoituksiin. Kayta
laitetta ainoastaan ruoanvalmistukseen, ala
koskaan kayté sitd asuintilan lammitykseen.
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fi Tarkeita turvaohjeita

Takuu edellyttaa, etta laitetta kaytetaan sille
suunniteltuun kayttétarkoitukseen.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi enintaéan
2000 metrin korkeudella merenpinnasta.

Al3 jata laitetta kayton aikana ilman valvontaa.

Ala kayta kansia tai lapsia varten tarkoitettuja
Suojia, joita keittotason valmistaja ei suosittele.
Ne voivat aiheuttaa onnettomuuksia, esim.
ylikuumennuksen vuoksi, syttya tai niista voi
irrota materiaalipaloja.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkil6t, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai
henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta
puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos
heita valvoo heidan turvallisuudestaan
vastaava henkild tai heita on opastettu laitteen
turvallisessa kaytdssé ja he ovat ymmartaneet
laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat tayttaneet 15 vuotta ja heidan toimiaan
valvotaan.

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

/A\Varoitus — Tulipalovaara!

Palamattoman kaasun kertyminen suljettuun
tilaan aiheuttaa tulipalovaaran. Ala altista
laitetta ilmavirtauksille. Polttimet voivat talldin
sammua. Lue kaauspolttimien toimintaa
koskevat ohjeet ja varoitukset huolellisesti.

/\ Varoitus — Myrkytysvaara!

Kaasutoimisen laitteen kayttd tuottaa lampda,
kosteutta ja polttotuotteita asennuspaikkaan.
Varmista keittion hyva tuuletus, erityisesti
keittotason ollessa toiminnassa: pida
luonnolliset tuuletusaukot avoimina tai asenna
koneellinen tuuletuslaite (liesituuletin). Jos
laitetta kaytetdan suurella teholla ja pitkaan,
lisatuuletus tai tehokkaampi tuuletus voi olla
tarpeen: avaa ikkuna tai lisdd mekaanisen
tuuletuksen tehoa.

/\ Varoitus — Palovammavaara!

= Keittoalueet ja niiden ymparilla olevat alueet
kuumuvat huomattavasti. Ala koskaan
koske kuumiin pintoihin. Pida alle 8-vuotiaat
lapset kaukana laitteesta.

= Jos nestekaasupullo ei ole pystyasennossa,
nestemaistd propaania/butaania voi paéasta
laitteeseen. Talloin polttimista voi tulla
voimakkaita palavia suihkuja eli
pistoliekkeja. Rakenneosat voivat vaurioitua
ja niihin voi tulla ajan mittaan vuotoja, joista
kaasu paasee purkautumaan
hallitsemattomasti. Molemmista voi olla
seurauksena palovammoja. Kayta
nestekaasupulloja aina pystyasennossa.

/\ Varoitus — Tulipalovaara! 3

= Keittoalueet kuumuvat huomattavasti. Ala
aseta syttyvia esineita keittotason paalle.
Ala sailyta esineita keittotason paalla.

= Ala séilyta tai kayta syovyttavia kemiaalisia
aineita, horyja, syttyvid materiaaleja tai
muita kuin elintarvikkeita taman laitteen
alapuolella tai sen lahella.

= Ylikuumentuneet rasvat ja Oljyt syttyvat
helposti tuleen. Ole aina paikalla rasvojen ja
oljyjen kuumennuksen aikana. Jos ne
syttyvat, ala sammuta tulta vedella. Peita
keittoastia kannella, jotta liekki sammuu ja
kytke keittoalue pois paalta.



/\ Varoitus — Henkilévahinkovaara!

= Vaurioituneet keittoastiat, virheellisen
kokoiset keittoastiat, keittotason reunat
ylittavat tai virneellisesti sijoitetut keittoastiat
voivat aiheuttaa vakavia henkildvahinkoja.
Noudata keittoastiohin liittyvia neuvoja ja
varoituksia.

= Epaasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Vain koulutukseemme
osallistunut huoltopalvelun teknikko saa
tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
sahkd- ja kaasujohtoja. Jos laite on rikki,
irrota verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta, sulje kaasun
tulo. Soita huoltopalveluun.

= Jos valitsinta ei saa kierrettya tai se on
l0ysalla, sita ei saa enaa kayttaa. Kaanny
valittdmasti huoltopalvelun puoleen, jotta
valitsin korjataan tai vaihdetaan.

/\ Varoitus — Sahkéiskuvaara!
Ala kayta hoyrylla toimivia puhdistuslaitteita
laitteen puhdistukseen.

Tutustuminen laitteeseen fi

& Tutustuminen laitteeseen

Malliyhteenvedosta 16ydat hankkimasi laitteen
polttimien tehot. — Sivu 2

Valitsimet ja polttimet

Jokaiseen valitsimeen on merkitty siihen liittyva poltin.
Valitsimilla voit sdataa, valitsimen eri asentojen mukaan,
kulloinkin tarvittavan tehon maksimi- ja minimiarvojen
valilla. Ala yritd koskaan siirtyd kohdasta O suoraan
kohtaan 1 tai kohdasta 1 kohtaan O.
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[d  Valitsimella ohjattu poltin
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(o) Pois paalta kytketty poltin

©®9  Suurinteho ja sahkotoiminen sytytys
10 Pienin teho

Kaksoispolttimen sisempié ja ulompia liekkeja voidaan
saataa toisistaan riippumatta. Mahdolliset tehotasot
ovat:

Ulompi ja sisempi liekki
taydella teholla.

Ulompi liekki
minimiteholla, sisempi
liekki maksimiteholla.

Sisempi liekki
maksimiteholla.

OMHhdag>

~
>3
=

Sisempi liekki
minimiteholla.
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fi Tutustuminen laitteeseen

Laitteen virheettdman toiminnan kannalta on ehdotonta
varmistaa, etté ritilat ja kaikki polttimien osat ovat oikein
paikoillaan. Ala vaihda polttimien kansien paikkaa.

Poista ritilat aina varovasti. Yhden ritilan siirtdminen voi
siirtdd myds viereisia ritiloita.

1 Sytytin

2 LdmpGelementti
3 Poltinkruunu

4 Poltinkansi
Lisavarusteet

Mallista riippuen keittotasossa voi olla seuraavat
lisdvarusteet. Lisdvarusteita voidaan tilata myods
teknisesta palvelusta.

Lisawokkiritila

Sopii kaytettavéksi vain wokki-
polttimilla. Kayta keittoastioita,
joissa on kupera pohja.

Espressopannun liséritila
Sopii kéytettavaksi vain pienim-
mélla polttimella. Kaytd keittoas-
tiaa, jonka halkaisija on alle

12 cm.
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Haudutuslevy

Témé varuste soveltuu vain
matalassa lampdétilassa kypsen-
tamiseen. Sitd voidaan kdyttaa
saastopolttimella tai normaalilla
polttimella. Jos keittotasossa on
useampia normaaleja polttimia,
0on suositeltavaa asettaa haudu-
tuslevy oikealla takana tai
edessé olevalle normaalille polt-
timelle.

Aseta varuste kohoumat ylos-
pdin kannattimelle, 8l aseta
sitd suoraan polttimen paélle.

Haudutuskansi

Poltinkansi, jota kaytetdan
ainoastaan keittdmiseen minimi-
teholla. Haudutuskansi on ase-
tettava kéyttGa varten
sé&astdpolttimen kannen padlle.

HEZ298107 Lisawokkiritila: valurauta (4-5 kW)
HEZ298108 Lisawokkiritila: valurauta (mini-wokkipoltin)
HEZ298110 Lisawokkiritila: emaloitu teras
HEZ298115 Espressopannun lisaritila

HEZ298105 Haudutuslevy

HEZ211310 Haudutuskansi

Valmistaja ei ota vastuuta, jos lisédvarusteita ei kayteta
tai jos niita kaytetaan virheellisesti.



@1 Kaasupolttimet

Kytkeminen paalle manuaalisesti

1. Paina valitun polttimen valitsinta ja kierra sita
vasemmalle suurimman tehon kohdalle saakka.

2. Pida sytytinta tai liekkid (savukkeensytytin, tulitukku
jne.) polttimen kohdalla.

Automaattinen sytytys
Jos keittotasossa on automaattinen sytytys (sytyttimet):

1. Paina valitun polttimen valitsinta ja kierra sita
vasemmalle suurimman tehon kohdalle saakka.
Kun pidéat valitsimen painettuna, kaikissa polttimissa
syttyy kipina. Poltin syttyy.

2. Vapauta valitsin.

3. Kierra valitsin haluamaasi asentoon.

Jos sytytysta ei tapahdu, kytke poltin pois paalta ja
toista edella kuvatut vaiheet. Pida talla kertaa valitsin
painettuna pidempaan (10 sekuntiin saakka).

AVaroitus — Réjahdys-/humahdusvaara!

Jos poltin ei syty 15 sekunnin kuluessa, kytke valitsin
pois paaltd ja avaa huoneen ovi tai ikkuna. Odota
vahintédan yksi minuutti ennen kuin sytytat polttimen
uudelleen.

Huomautus: Pidé erityisesti huolta puhtaudesta. Jos
sytyttimet ovat likaantuneet, seurauksena voi olla
virheellinen sytytys. Puhdista sytyttimet saannollisesti
pienelld harjalla, joka ei ole metallia. Varmista, etta
sytyttimiin ei kohdistu voimakkaita kolhuja.

Turvajarjestelma

Keittotasossasi on turvajarjestelma (termoelementti),
joka estaa kaasun virtauksen, jos polttimet sammuvat
vahingossa.

Varmista laitteen toimivuus seuraavasti:

1. Sytytd poltin normaalisti.

2. Pida kytkinta alhaalla 4 sekunnin ajan liekin
sytyttamisen jalkeen.

Polttimen sammutus

Kaanna kytkinta oikealle asentoon 0 saakka.

Muutama sekunti polttimen sammuttamisen jalkeen
laitteesta kuuluu merkkiaani (lyhyt merkkidani). Tama ei
viittaa toimintah&iriéon, vaan se ilmoittaa
turvajarjestelméan pois paalta kytkeytymisesta.

Kaasupolttimet fi

Paakytkin / Keittotason katkaisin (Main
Switch)

Keittotasossa on paakytkin, joka katkaisee kaasun
sy6ton ja sammuttaa kaikki polttimet yhdella kertaa.
P&&kytkin on erittdin kdytannollinen silloin, kun
asuinrakennuksessa on lapsia tai kun kaikki polttimet
on sammutettava jostakin syystd nopeasti.

Keittotason pois kytkenta:
Paina paakytkinta.

Kaikki paalla olevat polttimet sammuvat. Keittotaso on
kytketty pois.

B|

) X

Keittotason péaille kytkenté:

1. Aseta kaikki saatimet sammutusasentoon.

2. Paina ja kdanna paakytkinta mydtapaivaan
aariasentoon.

8 B

Yleinen kaasun syéttd avautuu. Keittotasoa voidaan
kayttad normaalisti.

Varoitukset

Polttimen toiminnan aikana heikko piipitysaani on
normaalia.

Ensimmaisten kayttdkertojen aikana on normaalia, etta
laitteesta tulee hajuja. Tama ei ole vaaran tai
toimintahairion merkki. Hajut haviavat ajan kanssa.

Oranssin varinen liekki on normaalia. Se johtuu
ymparistdssa olevasta polysta, kaatuneista nesteista,
jne.

Jos polttimen liekit sammuvat vahingossa, sulje
polttimen toimintakytkin ja odota ainakin 1 minuutin ajan
ennen sen uudelleen sytyttamista.
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fi Taulukot ja vihjeet

Bl Taulukot ja vihjeet

Kayttoon soveltuvat keittoastiat

Poltin Keittoastian poh- Keittoastian poh-
jan minimihalkai- jan maksimihalkai-
sija sija

Wokkipoltin 22 cm -cm

Tehopoltin 20cm 26 cm

Normaali poltin 14 cm 22.cm

Saastopoltin 12.cm 16 cm

Astia ei saa ulottua keittotason reunan yli.

Kayttoohjeita

Huomautus: Tiettyja pannuja ja kattiloita kaytettdessa
teraksinen keittoalue voi véliaikaisesti muuttaa vahan
muotoaan. Tama on normaalia eika vaikuta laitteen
toimintaan.

Seuraavat suositukset auttavat sinua saastamaan
energiaa ja valttamaan keittoastian vauriot:

Kayta suuruudeltaan

jokaiseen polttimeen

sopivia keittoastioita.

Ala kayta pienia

keittoastioita suurissa

polttimissa. Liekki ei saa

koskettaa keittoastian

reunoja.

Ala kaytd vaantyneita

) Vg — keittoastioita, jotka ovat
——x epavakaita keittoalueiden

paalla. Keittoastiat voivat

kaatua.

Kayta keittoastioita, joiden

Ala valmista ruokaa ilman
kantta tai kansi huonosti
paikoillaan. Osa energiasta
menee hukkaan.

Aseta keittoastia
keskitetysti polttimen
paalle. Muutoin se voi
kaatua.

Al& aseta suuria
keittoastioita polttimiin,
jotka sijaitsevat kytkimien
lahella. Kytkimet voivat
vaurioitua liiallisen
kuumumisen seurauksena.
Aseta keittoastiat ritildiden
paalle, ala koskaan aseta
niitd suoraan polttimen
paéalle.

Varmista, ettd polttimien
ritilat ja kannet on asetettu
hyvin paikoilleen ennen
niiden kayttoa.

{
X
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pohja on tasainen ja paksu.

Kasittele keittoastioita
varoen keittotason p&alla.
Ala kohdista iskuja
keittotasoon, ala mydskaan
aseta sen péaélle liiallisia
painoja.

Keittotaulukko

Seuraavassa taulukossa luetellaan optimaaliset
tehoalueet ja kypsennysajat eri ruoille. Tiedot ovat
viitteelliset neljdlle annokselle.

Kypsennysajat ja tehoalueet riippuvat elintarvikkeiden
tyypistd, painosta ja laadusta, kaytetyn kaasun tyypista
seka keittoastian materiaalista. Naiden ruokien
valmistukseen kaytetdan paaasiassa ruostumattomasta
teraksesta valmistettuja keittoastioita.

Kayta aina sopivan kokoista keittoastiaa ja aseta se
polttimen keskelle. Keittoastian halkaisijaa koskevia
tietoja 10ydat kohdasta — "Kéytté6n soveltuvat
keittoastiat"

Taulukkoa koskevia ohjeita

Kunkin ruoan valmistus kasittda yhden tai kaksi
vaihetta. Jokaisen vaiheen kohdalla on seuraavat tiedot:

T Kypsennysmenetelma
i) Tehoalue
(® Kesto minuutteina

Taulukossa mainitut kypsennysmenetelmat
Kuumentaminen kiehuvaksi

Keittdmisen jatkaminen

Paineen muodostaminen painekattilassa
Paineen pitdminen painekattilassa
Voimakas ruskistaminen

Kevyt ruskistaminen

Sulattaminen

[lIman kantta

** Sekoita jatkuvasti

S|k b
z 2
| S| E
< L3 '°o
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Huomautus: Symbolit eivat iimesty laitteeseen. Ne
toimivat viitteina eri kypsennysmenetelmia varten.

Nayttoon ilmestyvét tiedot ruokien valmistamisesta eri
polttimilla. Suositeltava valinta on ensimmainen mainittu
poltin. Tuoteyhteenvedossa kuvataan keittotason kaikki
polttimet.— Sivu 2

Esimerkki:

Ruokalaji Koko- Vaihe 1

Poltin naisai-
ka min

Keitot, sosekeitot

Kalakeitto

Tehopoltin 12-17 8 79 1 58
1722 8 1113 & 1 69
9 68 4 47

Normaali poltin
Wokkipoltin 10-15

Tassa on esimerkki kalakeiton valmistuksesta
tehopolttimella, normaalilla polttimella ja
wokkipolttimella.



Tehopolttimella (suositusvalinta)

kokonaiskypsennysaika on 12 - 17 minuuttia.
m Vaihe 1: kuumentaminen kiehuvaksi. Aseta 7-9

minuutiksi tehoalue 8.

m Vaihe 2: keittdmisen jatkaminen. Vaihda 5-8 minuutin

ajaksi tehoalue 1.

Tiedot koskevat myds muita ehdotettuja polttimia.

Koko-
naisai-
ka min

Ruoka
Poltin

Vaihe 1

Keitot, sosekeitot

Vaihe 2
o O

el . g
ad
O

Taulukot ja vihjeet fi

Ruoka quo: Vaihe 1 Vaihe 2

Poltin E:I;ai:; <5 i R ONC)
Linssit

Tehopoltin 40-45 9 810 32-35
Normaali poltin  50-55 9 1820 32-35
Wokkipoltin -~ 45-50 20-22 25-28
Friteeratut vihannekset

Tehopoltin 1217 &%+ 7 68 &%+ 6 69
{\/Iini—wokkipol— 1217 &+ 7 68 &5 69
in

Kaksoiswokki- 10-15 &%+ 7 57  &S-* 5 58
poltin

Pikaisesti paistetut tuoreet vihannekset™*

Wokkipoltin -~ 6-8 &+ 9 68

Mini-wokkipol-  7-8 & 9 78

tin

Tehopoltin 6-8 &+ 9 68

Ranskalaiset perunat

Wokkipoltin 1520 &8 15-20

Tehopoltin 1520 &S+ 1520

Mini-wokkipol-  15-20 &%+ 8 1520

tin

Kananmunat

Shakshuka

Normaalipoltin  15-20 &%~ 1012 &~ 4 58
Tehopoltin 1318 &~ 79 <5~ 3 69
Kaksoiswokki- 1520 &%~ 6 1113 &5~ 4 47
poltin

Munakas (1 annos)

Kalakeitto

Tehopoltin 12-17 79 1 58
Normaali poltin  17-22 1113 6-9
Wokkipoltin 10-15 6-8 4 47
Kurpitsasose, borssikeitto

Tehopoltin 30-35 10-12 20-23
Normaali poltin - 45-50 1517 30-33
Wokkipoltin -~ 25-30 810 17-20
Minestronekeitto (vihanneskeitto)

Tehopoltin 4752 9 1012 37-40
Normaali poltin  57-62 9 1012 4750
i\./lini-wokkipol- 4348 8-10 35-38
in

Nuudelit ja riisi

Spagetti

Tehopoltin 1822 G 810 10-12
Normaali poltin 20-24  fg+* 10-12 10-12
Wokkipoltin -~ 1822 3" 810 10-12
Riisi

Tehopoltin 17-22 57 12-15
Normaali poltin  18-23 79 11-14
Wokkipoltin 1520 4-6 11-14
Ravioli

Tehopoltin 914 9 46 58
Normaali poltin  17-22 8 12-14 58
Wokkipoltin ~~ 10-15 8 57 5-8
Vihannekset ja palkovihannekset

Keitetyt perunat (sose, perunasalaatti)

Tehopoltin 2328 & 9 810 1518
Normaali poltin 25-30 = 9 1012 1518
Wokkipoltin -~ 2530 & 7 11-13 1417
Hummus (soseutetut kikherneet)

Tehopoltin 5055 & 9 1012 4 4043
Mini-wokkipol-  47-52 &~ 8 1012 37-40
tin

Wokkipoltin 4752 &~ 7 1012 5 3740

Normaali poltin 3-5 o, 35

Tehopoltin 2-4 & 9 24

Mini-wokkipol-  2-4 &S 9 24

tin

Espanjalainen tortilla

Tehopoltin 2530 & 25-30

{\/Iini—wokkipol— 2025 &+ 9 2025

in

Wokkipoltin 1823 &S+ 9 1823

Kastikkeet

Béchamelkastike™*

Sédstopoltin -+~ 10-15  lly* 24 £4 6 811
Normaali poltin  10-15  {M}* 24 = 5 811
Wokkipoltin -~ 3-8 P 12 &= 5 26
Kastike sinihomejuuston kera™*

Saastopoltin -~ 4-6 iy 46

Normaali poltin  3-5 F_ i 35

Kaksois-wokki- 4-6 P 4-6

poltin
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Ruoka Ko'ko: Vaihe 1 Vaihe 2 Ruoka Ko'ko: Vaihe 1 Vaihe 2
Poltin E:'f;:; ) tTtr® O Poltin E:';:'n o 0 i‘;?@ ONC
Napoletana-kastike Mini-wokkipol-  12-17  &S-* 9 1217
Normaalipoltin 1823 &%+ 6 24 - 4 1619 tin
Wokkipoltin 1318 &%+ 7 13 =+ 5 1215 Valmistuotteet
Mini-wokkipol-  13-18 &+ 8§ 13 S-* 6 1215 Pakastetut kroketit (16 kpl) Pakastetut kalapuikot (12 kpl)
tin Min-wokkipo  4-8 &9 48
Carbonara-kastike tin
Normaali poltin 10-15 &5-* 6 57 <5+ 3 58 Tehopoltin 6-10 &8 610
Tehopoltin 813 -*5 46 S 3 47 Wokkipoltin 59 &5 8 59
Kaksois-wokki- 10-15 =* 3 10-15 Bratwurst-makkarat (12 kpl)
ol Tehopolin 510 &% 9 13 &~ 7 47
Kala Normaali poltin 7-12 &~ 9 712
Kummeliturska roomalaiseen tapaan Wokkipoltin 510 &5~ 9 13 & 7 47
Tehopoltin 510 &5+ 8 510 Ruokamakkarat (12 kpl)
Mini-wokkipol-  5-10 &k 9 244 &+ 7 36 Normaali poltin 8-13 9 813
fin : : Wokkipoltin ~ 9-14 4 914
EgﬁiSnOIS_WOkkl_ 510 &S+ 6 510 Kgll;snois—wokki— 914 1 914
i
Leivitetty loni HZmpuriIaispihvit ko)
Tehopoltin 510 & 7 24 25—~ 1 36 Tenopoltin 19 S 9 13 S5 7 36
{\iﬂr:n|—w0kk|pol— 7-12 &+ 8 24 SS- 1 58 {\ﬂini—vvokkipol— 18 S g9 13 & 7 25
in
Egﬁfno's'w"kk" 49 SO B = N 20 Wokkipoltin 49 &9 13 &7 36
Simpukat Pakastetut vihannekset™*
Tehopoltin 57 9 57 Tehopoltin 712 &x 9 712
MinFwokkipol 46 9 46 l\i/lnini-vvokkipol- 712 & 9 712
3\70kkipo|tin 46 9 46 Wokkipoltin 510 & 9 510
Pizza (halkaisija 20 cm)
Liha Wokkipoltin 48 = 1 48
Ankanrinta (1 kpl) Minwokkipor 812 o= 1 812
Normaali poltin 6-8 &5 7 68 tin
Tehopoltin 9-11 &+ 7 911 Tehopoltin 1620 <= 1 1620
Wokkipoltin 6-8 &5 5 68 Jilkiruoat
NagQanfiIeg—stroganoff Risvanukas™
e’ e Normaali polin 3035 &~ & 911 &5 4 2124
Tehopoltin 813 &8+ g 813 Saastopoltin -~ 4045  &F* 1214 §3* 2 2831
Wokkipolin 510 &5 8 510 Wokkipoltin 3540 @8+ 7 1113 &5 1 2427
Broilerileike (8 broilerin rintafileesta) Maitosuklaa
Tehopoltin 712 S8+ g 24 -5 58 Sédstopoltin -~ 10-14  @y* 1 10-14
Wokkipoltn 712 &9 24 &6 58 il R o 11216
ool [ —— Normaalipoltin 1620 @ 1 1620
Jauheliha (lihapatee, frikadellit, bolognesekastike) Crépet (4 kp)
e AR — Kl Miniwokkipok 813 &S+ 7 13 &S 6 710
Normaali poltin 2025  &%-* 9 20-25 tin

Tehopoltin 1722 &+ 7 13 &+ 5 1619
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Ruoka Koko-  Vaihe 1 Vaihe 2
Poltin naisal-  ma= i o 0O

H el V.V g
ka min 0

Wokkipoltin 813 &= 7 183 & 4 710

Leipdvanukas

Tehopoltin 2530 & 9 1012 6 1518

Wokkipoltin -~ 23-28 =~ 9 810 7 1518

o
Kaksoiswokki- 2227 =+~ 9 79 7 1518
poltin

Espanjalainen vanukas™*

Tehopoltin 38 * 5 38
Normaali poltin 8-13 * 5 813
Wokkipoltin 3-8 * 2 38

Sokerikakku (vesihauteessa)

Tehopoltin 3540 3540
Wokkipoltin -~ 40-45 9 4045
Mini-wokkipol- 3540 3540
tin

Ruoanlaittovihjeita

m  Kayta sosekeittojen ja palkovihannesten
kypsentamiseen painekattilaa. Kypsennysaika
lyhenee merkittavasti. Noudata painekattilaa
kayttdesséasi valmistajan ohjeita. Laita kaikki ainekset
heti aluksi kattilaan.

m Kayta aina kantta, kun keitat perunoita ja riisia.
Kypsennysaika lyhenee siten merkittavasti. Veden
pitda kiehua ennen kuin lisaat nuudelit, riisit tai
perunat. Sovita sen jalkeen tehoalue sopivaksi
jatkokypsennysta varten.

m  Kuumenna pannuruokien kohdalla ensin 6ljy. Kun
olet aloittanut paistamisen, pida lampétila tasaisena
muuttamalla tarvittaessa tehoaluetta. Valmistaessasi
useampia annoksia odota, kunnes lampotila on taas
saavutettu. K&&nna ruokia sdanndllisesti.

m  Kun kypsennat keittoja, vanukasta, linsseja tai
kikherneita, laita kaikki ainekset samanaikaisesti
keittoastiaan.

Puhdistus ja huolto fi

k& Puhdistus ja huolto

Puhdistus

Kun laite on jd&htynyt, puhdista se pesusienelld, vedellda
ja saippualla.

Jokaisen kayttokerran jalkeen vastaavien polttimien
pinta on puhdistettava, anna keittotason kuitenkin
jaéhtya sitd ennen. Jos keittoalueille jaa vahaisiakin
maaria jaamia (ruokia, rasvalaikkia, jne.), ne kovettuvat
pintaan ja niiden poistaminen on vaikeampaa. Reikien
ja uurteiden on oltava puhtaita niin, etta liekki palaa
virheettdmasti.

Joidenkin keittoastioiden liikuttamisen seurauksena
ritildiden paalle voi jaada metallijgamia.

Puhdista polttimet ja ritilat saippuavedella ja harjaa ne
harjalla, ei kuitenkaan metallisella.

Jos ritil6issa on kumiset kannat, varo irrottamasta niita
puhdistuksen aikana. Kannat voivat irrota ja ritila voi
naarmuttaa keittotasoa.

Kuivaa polttimet ja ritilat aina huolellisesti. Vesipisarat tai
kosteat alueet voivat vaurioittaa emalipintaa keittotason
kayttoonoton yhteydessa.

Polttimien puhdistuksen ja kuivauksen jalkeen on
varmistettava, ettd kannet on asetettu oikein diffuusorin
paalle.

Huomio!

m Ala irrota valitsimia laitteen puhdistusta varten.
Sisdén paéseva kosteus voi vaurioittaa laitetta.

m Ala kaytd hoyrytoimisia puhdistuslaitteita. Se voi
vaurioittaa keittotasoa.

m Jos keittotasossa on lasi- tai alumiinipaneeli, ala
kaytal veitsia, kaapimia tai vastaavia valineita
paneelin jall metallin yhdyskohdan puhdistamiseen..

Huolto

Puhdista valittoméasti keittoastioista valuneet nesteet.
Talloin ruokajaamien palaminen valtetaan ja sen
puhdistaminen on helpompaa.

Korkeista lampotiloista johtuen wokkipolttimessa ja
ruostumattomissa terasalueissa (6ljynkerain, polttimien
ymparys, jne.) voi esiintya varimuutoksia. Se on
normaalia. Puhdista jokaisen kayttokerran jalkeen
kyseiset alueet tuotteella, joka on tarkoitettu
ruostumattoman teraksen kasittelyyn.

Suosittelemme teknisestad huoltopalvelustamme
saatavilla olevan puhdistusaineen (tuotenumero
464524) saanndllista kayttda.

Huomio!

Ruostumattoman terdksen puhdistusaineita ei tule
kayttdd ohjausosia ympardivalla alueella. Laitteen
saatdmerkit (painomerkinnat) saattavat havita.

Al4 jat&4 happamia nesteité (sitruunamehua, viinietikkaa,
jne.) keittotason paalle.
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B Mita tehda hairion

sattuessa?

llImenneet hairidét voidaan eraisséa tapauksissa poistaa
helposti. Ennen kuin soitat huoltopalveluun, ota
seuraavat ohjeet huomioon:

Ongelma

Yleinen sdhkojarjestelmé on
viallinen.

Mahdollinen syy
Viallinen sulake.

Ratkaisu
Tarkista sulake sulakekotelosta ja vaihda se tarvittaessa.

Automaatti- tai diferentiaaliyksikkd on voinut palaa.

Tarkista kytkintaulusta mahdollinen automaatti- tai dife-
rentiaaliyksikon palaminen.

Automaattinen sytytystoi-
minto ei toimi.

Ruokien tai puhdistusaineiden jadnnoksid voi olla jaanyt
sytytystulpan ja polttimien véliin.

Sytytystulpan ja polttimen vélinen tila on oltava puhdas.

Polttimissa on kosteutta.

Kuivaa polttimen kannet varoen.

Polttimen kannet on vaérin paikoillaan.

Tarkista, ettd kannet on oikein paikoillaan.

Laitetta ei ole kytketty maadoitettuun pistorasiaan, se on
kytketty huonosti tai maadoitus on viallinen.

Ota yhteyttd tekniseen sahkoasentajaan.

Polttimen liekki ei ole tasai-
nen.

Polttimen osat on vaérin paikoillaan.

Aseta osat oikein vastaavan polttimen péélle.

Polttimen uurteet ovat likaiset.

Puhdista polttimen uurteet.

Kaasuvirta ei ole normaali tai
kaasua ei tule.

Kaasukanava on suljettu valikytkimin.

Avaa mahdolliset valikytkimet.

Jos kaasu tulee kaasusailiostd, tarkista ettei se ole tyhja.

Vaihda kaasusdilio.

Keittidssa on kaasun hajua.

Jokin hana on auki.

Sulje hanat.

Kaasupullon virheellinen liiténta.

Tarkista, ettd liitoskohdat ovat taydelliset.

Mahdollinen kaasuvuoto.

Sulje yleinen kaasuhana, tuuleta alue ja ota valittémasti
yhteyttd valtuutettuun asennusteknikkoon asennuksen
tarkistamista ja sertifiointia varten. Ald kayta laitetta ennen
kuin on varmistettu, ettei asennuksessa ja laitteessa ole
kaasuvuotoja .

Poltin sammuu valittémasti
kytkimen vapauttamisen jal-
keen.

Kytkinta ei ole pidetty riittdvan kauan alhaalla.

Kun poltin on sytytetty, pidd kytkintd alhaalla joitakin
sekunteja.

Polttimen uurteet ovat likaiset.

Puhdista polttimen uurteet.
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P Huoltopalvelu

Muistathan mainita laitteen tuotenumeron (E-Nr.) ja
valmistusnumeron (FD) ottaessa yhteytta tekniseen
palveluumme. Tiedot |0ytyvét laitteen tyyppikilvestd, joka
sijaitsee keittotason alaosassa, sekad kayttboppaan
merkissa.

Kaikkien maiden yhteystiedot 16ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héiriétilanteissa

FIN 020 751 0700
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/
min (alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/
puhelu + 17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, etta
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttad koneeseen tarkoitettuja alkuperaisia varaosia.

Takuuehdot

Jos laitteessa esiintyy vaurioita tai se ei tayta
laatuvaatimuksianne, pyydamme teita ilmoittamaan siita
meille mahdollisimman pian. Jotta takuu olisi voimassa,
laitetta ei saa muokata tai vaarinkayttaa.

Laitteeseen sovelletaan niitd takuuehtoja, jotka
yhtidmme on esittanyt maassa, jossa tuote on hankittu.
Kysy lisatietoja takuuehdoista myyntipisteesta. Takuu
edellyttdd ostotositteen esitysta.

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

Huoltopalvelu fi

EY Ymparistonsuojelu

Jos laitteen tyyppikilvessa on symboli E ota huomioon
seuraavat neuvot.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havitd pakkaus ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja
sahk&- ja elektroniikkalaitteita (waste electrical

and electronic equipment - WEEE) koskevaan
mmmm direktiiviin 2012/19/EU.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden

palautus- ja kierratys-saannokset koko EU:n

alueella.

Laitteen pakkausmateriaalit on valmistettu
materiaaleista, jotka ovat valttamattomia laitteen
suojaamiseksi tehokkaasti kuljetuksen aikana.
Pakkausmateriaalit voidaan kierréttaa taysin, jolloin
niiden ympaéristohaittoja voidaan lieventaa. Pyydamme
teita vaikuttamaan ympaéristonsuojeluun toimimalla
seuraavasti:

m Vie pakkausmateriaalit kierratykseen.

m Ennen vanhan laitteen havitysta on laite poistettava
kaytosta. Kysy paikalliselta viranomaiselta [&himman
kierratyskeskuksen osoite ja vie laite keskukseen.

m Ald kaada kaytettya oljya viemariin. Kaada kaytetty
Oljy suljettuun astiaan ja vie se kierratyskeskukseen
tai havita se jatekerdyksen mukana (se tullaan
tarkistamaan kaatopaikalla; ratkaisu ei ole paras,
mutta vesistdjen saastumiselta valtytdan).
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B Forskriftsmessig bruk

Les disse instruksjonene ngye. Det er
nedvendig for & kunne bruke apparatet pa en
sikker og effektiv mate. Ta vare pa
monterings- og bruksanvisningen slik at disse
kan gis videre til en eventuell ny eier.

Produsenten star ikke ansvarlig dersom
forholdsreglene som angis i denne
brukerveiledningen ikke overholdes.

Bildene i bruksanvisningen er bare til
orientering.

Ikke ta apparatet ut av
beskyttelsesemballasjen for du skal foreta
innbyggingen. Dersom produktet er skadet pa
noen mate ma det ikke tilkobles. Ta kontakt
med var tekniske service.

Dette apparatet er av klasse 3, i henhold til
standard EN 30-1-1 for gassprodukter:
innebygget apparat.

For du installerer din nye koketopp ma du
forsikre deg om at installeringen gjares i
henhold til monteringsanvisningene.

Dette apparatet méa ikke installeres i yachter
eller campingvogner.

Dette apparatet skal bare brukes pa steder
med tilstrekkelig ventilasjon.

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

All installering, tilkobling, regulering og
omstilling til andre gasstyper skal kun
utfores av autorisert fagpersonell. Gjeldende
lover og regler skal etterfolges samt
retningslinjer fra lokale elektrisitets- og
gasselskaper. Legg spesielt merke til
bestemmelsene som gjelder for ventilasjon.

Koketoppen er fabrikkinnstilt for den
gasstypen som er angitt pa typeskiltet. Hvis
den ma skiftes ut, ma du felge
monteringsanvisningene. Vi anbefaler deg a
kontakte var tekniske service for omstilling til
andre gasstyper.

Dette apparatet er konstruert for kun privat
bruk. Kommersiell og profesjonell bruk er ikke
tillatt. Bruk koketoppen kun til tilbereding av
mat, aldri som varmekilde. Garantien er kun
gyldig hvis man respekterer den tiltenkte
bruken til apparatet.



Dette apparatet er laget for bruk i en hgyde
over havet pa maks. 2000 meter.

Ikke la apparatet veere uten tilsyn mens det er
i drift.

Bruk ikke lokk eller barnesikringer som ikke
anbefales av koketoppens produsent. De kan
forarsake ulykker, f.eks. pa grunn av
overoppheting, antennelse eller lgsning av
materialfragmenter.

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. Rengjaring
og brukervedlikehold skal ikke utferes av
barn, med mindre de er over femten ar og er
under oppsyn av voksne.

Barn under atte ar ma holdes unna apparatet
og tilkoblingsledningen.

Viktige sikkerhetsanvisninger no

ENViktige
sikkerhetsanvisninger

/\Advarsel — Fare for store flammer!
Ubrent gass som samler seg opp i et lukket
omrade, farer til fare for store flammer. Ikke
utsett apparatet for trekk. Det kan fore til at
brennerne vil slukke. Les bruksanvisningen og
veiledningen ngye vedrgrende bruken av
gassbluss.

/\ Advarsel — Fare for forgiftning!

Bruk av gassapparat produserer varme,
fuktighet og forbrenningsprodukter i det
rommet hvor det er installert. Serg for ar
kjokkenet er godt ventilert, saerlig mens
koketoppen brukes: hold alle naturlige
luftedpninger apne, eller installer mekanisk
ventilasjon (avtrekksvifte) Hvis apparatet
brukes mye og over lang tid, kan det veere
nedvendig med en tilleggsventilasjon eller en
mer effektiv ventilasjon: apne vinduer eller gk
effekten til avtrekksviften.

/\ Advarsel — Fare for brannsar!

= Kokesonene og tilgrensede omrader blir
sveert varme. Du ma aldri ta pa varme
overflater. Hold barn yngre enn 8 ar unna.

= Dersom flasken med flytende gass ikke star
loddrett, kan flytende propan/butan trenge
inn i apparatet. Da kan det oppsta
voldsomme stikkflammer ved blussene.
Komponenter kan skades og etter hvert bl
utette slik at gass siver ukontrollert ut.
Begge deler kan fare til forbrenningsskader.
Ha alltid flasker med flytende gass i loddrett
stilling.

/\ Advarsel — Brannfare!

= Kokesonene blir sveert varme. Plasser ikke
brennbare gjenstander pa koketoppen.
Oppbevar ikke brennbare gjenstander pa
koketoppen.

s |kke oppbevar eller bruk korrosive kjemiske
produkter, damp, brennbare materialer eller
annet enn neeringsprodukter under dette
husholdningsapparatet eller i neerheten av
det.

= Overopphetet fett og olje kan lett ta fyr. Du
ma ikke ga fra nar du varmer fett eller olje.
Dersom det tar fyr, ma du ikke bruke vann
for & slukke ilden. Dekk til kokekaret med et
lokk for & kvele ilden, og sla av kokesonen.
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no Bli kjent med apparatet

/\ Advarsel — Fare for skader!

s Kokekar som er skadd, har uegnet
starrelse, gar ut over kantene til koketoppen
eller er feil plassert, kan forarsake alvorlige
skader. Fglg radene og advarslene relatert
til kokekarene.

= Ukyndige reparasjoner er farlig. Bare vare
oppleerte kundeservice-teknikere skal utfere
reparasjoner og bytte ut skadde strem- og
gassledninger. Dersom apparatet er defekt,
trekk ut kontakten eller sla av sikringen i
sikringsboksen, lukk gasstilfarselen.
Kontakt kundeservice.

= Dersom det ikke gar an & vri pa en
betjeningsknapp, eller hvis den er lgs, ma
den ikke brukes. Henvend deg straks til
kundeservice slik at betjeningsknappen kan
repareres eller byttes.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stot!
Bruk ikke damprengjaringsmaskin for a
rengjare apparatet.
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B Bli kjent med apparatet

I modelloversikten finner du ditt apparat med
brennereffekt. — Side 2

Betjeningselementer og bluss

Hver dreiebryter er merket med tilhgrende bluss. Med

posisjonen til dreiebryteren stiller du inn gnsket effekt

mellom maks. og min. effekt. Bytt aldri rett fra posisjon
0 til posisjon 1 eller fra posisjon 1 til posisjon 0.

O

@
2
]
L

N~

O

d Bluss styrt med dreiebryteren

=
=

| o=—CO0,

o Utkoblet bluss

@9  Hayeste effekttrinn og elektrisk tenning
)

1 Laveste effekttrinn

Den indre og ytre flammen i brenneren med
dobbeltflamme kan reguleres uavhengig av hverandre.
Mulige effekttrinn er:

Ytre og indre flamme pa
maks. effekt.

Ytre flamme pa min. effekt,
indre flamme pa maks.
effekt.

Indre flamme pa maks.
effekt.

Indre flamme pa min.
effekt.




For & oppna korrekt bruk av apparatet ma du forsikre
deg om at kokeristene og alle delene til brennerne sitter
godt. Du ma ikke bruke lokkene til brennerne om

hverandre.

Ringene ma alltid fijernes forsiktig. Dersom du skyver pa
en rist, kan du forskyve risten ved siden av ogsa.

1 Tennstifter

2 Termoelementer

3 Gassring

4 Brennerlokk
Tilleggsutstyr

Noen modeller har falgende tilleggsutstyr for
koketoppen. De kan ogsa bestilles hos teknisk service.

Wokring

Kun egnet for bruk p& wokbluss.
Bruk kokekar med hvelvet bunn.

Rist til espressokoker

Kun egnet for bruk pé de minste
blussene. Bruk kokekar som er
mindre enn 12 cm i diameter.

Bli kjent med apparatet no

Simmer Plate

Denne tilbeharsdelen er kun
egnet til lavtemperaturtilbered-
ning. Den kan brukes med spa-
reblusset eller normalblusset.

Dersom koketoppen har flere
normalbluss, anbefales det &
sette Simmer Plate pa bakre
eller fremre normalbuss pa
hayre side.

Sett tilbeharsdelen med utbukt-
ningene oppover pa holderen,
ikke rett pa blusset.

Simmer Cap

Blussdeksel som utelukkende
brukes til tilberedning pa mini-
mal effekt. Simmer Cap mé plas-
seres pé dekselet til
spareblusset.

HEZ298107 Wokring: stgpejern (4-5 kW)
HEZ298108 Wokring: stgpejern (miniwokbluss)
HEZ298110 Wokring: emaljert stal
HEZ298115 Rist til espressokoker
HEZ298105 Simmer Plate

HEZ211310 Simmer Cap

Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar dersom dette
tilleggsutstyret ikke brukes eller de brukes pa feil méte.
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no Gassbluss

(®) Gassbluss

Manuell innkobling

1. Trykk inn dreiebryteren til valgt bluss og vri den mot
venstre til hgyeste effekttrinn.

2. Hold en tenner eller flamme (fyrstikk, lighter osv.)
mot blusset.

Automatisk tenning

Hvis kokesonen er utstyrt med automatisk tenning
(tennstifter):

1. Trykk inn dreiebryteren til valgt bluss og vri den mot
venstre til hgyeste effekttrinn.
Mens du holder inne dreiebryteren, gnistrer det i alle
bluss. Blusset tenner.

2. Slipp dreiebryteren.

3. Vri dreiebryteren til gnsket posisjon.

Hvis den ikke tenner, ma du sl& av blusset og gjenta
trinnene over. Hold dreiebryteren lenger inne (inntil 10
sekunder).

AAdvarsel — Eksplosjonsfare!

Dersom blusset ikke er tent etter 15 sekunder, ma du
sla av dreiebryteren og dpne dgren eller vinduet i
rommet.Vent minst et minutt far du tenner blusset pa
nytt.

Merk: Veer sveert ngye med renhold. Dersom
tennstiftene er skitne, kan tenningen bli feil. Rengjar
tennstiftene regelmessig med en liten bgrste som ikke
inneholder metall. Pass pé at tennstiftene ikke utsettes
for kraftige stat.

Sikkerhetssystem

Koketoppen har et sikkerhetssystem (termopar), som
forhindrer gassgjennomstremming dersom brennerne
slukkes ved et uhell.

Forsikre deg om at anordningen er aktivert ved & gjere

folgende:

1. Tenn brenneren pa vanlig mate.

2. Uten & slippe bryteren, holder du den inne i 4
sekunder etter at flammen er tent.

Sla av en brenner

Vri gjeldende bryter mot hayre til trinn 0.

Noen sekunder etter at brenneren er slatt av, vil du hare
en lyd (et klikk). Dette er ingen feil, det betyr bare at
sikringen er deaktivert.
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Hovedbryter/ Blokkering av koketoppen
(Main Switch)

Noen koketopper har en hovedbryter som stenger
hovedgassgjennomstrgmmingen, og slukker alle
brennerne samtidig. Denne bryteren er sveert praktisk
dersom det finnes barn i huset, eller hvis det av en eller
annen grunn er ngdvendig a raskt slukke alle
brennerne.

Blokkering av koketoppen:
Trykk pa hovedbryteren.

Alle brennerne som star pa slukkes. Koketoppen
blokkeres.

E

) 3 X

Fjerne blokkering av koketoppen:

1. Sett alle bryterne til avslatt posisjon.

2. Trykk pd hovedbryteren og vri den med klokken sé
langt den gar.

8 B

Hovedgassgjennomstremmingen apnes. Du kan néa
bruke koketoppen som normalt.

Veiledning

Det er normalt & hgre en lav pipelyd ved bruk av
apparatet.

De forste gangene det brukes er det normalt det
kommer noen lukter fra apparatet. Det betyr ikke at
apparatet ikke fungerer som det skal eller at det kan
veere farlig & bruke det. Disse luktene gar bort etter
hvert.

Det er normalt at flammen er oransje. Dette er pa grunn
av stav i luften, sglte veesker, osv.

Dersom brennerens flammer slukkes ved et uhell, m&
du stenge brennerens bryter og ikke forsgke & tenne
den igjen pa minst 1 minutt.



Bl Tabeller og tips

Egnede kokekar

Min. diameter pa  Maks. diameter pa

bunnen av koke- bunnen av kokeka-

karet ret
Wokbluss 22 cm -cm
Kraftig bluss 20cm 26.cm
Normalbluss 14 cm 22 cm
Sparebluss 12.cm 16.cm

Kokekaret ma ikke stikke utover kanten pa koketoppen.

Bruksanvisning

Merk: Ved bruk av visse panner eller kjeler kan det
forekomme midlertidig, lett deformering av stalflaten.
Dette er normalt og virker ikke inn pa apparatets
funksjon.

Folgende anbefalinger hjelper deg med & spare stream
0g unnga skader pa kokekar:

Bruk kokekar av korrekt
starrelse til hver brenner.
Bruk ikke sméa kokekar til
store brennere. Flammen
ma ikke bergre sidene pa
beholderen.

Bruk ikke deformerte
kokekar som kan sta ustott
pa koketoppen. Beholder
kan velte.

Bruk kun kokekar med plan
og tykk bunn.

Ikke tilbered maten uten
lokk eller med lokket flyttet.
Da slgser du energi.

Sett kokekaret midt pa
brenneren. Hvis ikke kan
det velte.

Plasser ikke store kokekar
pa brennerne som befinner
seg ved siden av bryterne.
Disse kan bli skadet pa
grunn av for hgy
temperatur.

Plasser kokekarene pa
ristene, aldri direkte pa
brenneren.

Serg for at ristene og
dekslene pa brennerne er

\
X

Sett kokekarene forsiktig
ned pa koketoppen.

Ikke utsett koketoppen for
slag eller sett tunge ting pa

r¥1‘ den.

godt festet far de tas i bruk.

Tabeller og tips no

Tilberedningstabell

Tabellen nedenfor viser optimale koketrinn og
tilberedningstider for ulike typer retter. De angitte
verdiene er veiledende for fire porsjoner.

Tilberedningstider og koketrinn avhenger av
matvaretype, vekt og kvalitet og gasstypen som brukes,
samt kokekarets materiale. Til tilberedning av disse
rettene har det hovedsakelig blitt brukt kokekar av
rustfritt stal.

Bruk alltid kokekar av tilsvarende starrelse og still det
midt pa blusset. Informasjon om diameter pa kokekar
finner du under.— "Egnede kokekar"

Informasjon om tabellen

Tilberedningen av hver rett bestar av ett eller to trinn.
Hvert trinn omfatter informasjon om:

<7 Tilberedningsmetode
iy Koketrinn
(® Varighet i minutter

Tilberedningsmetoder angitt i tabellen
Oppkoking

Videre koking

Bygge opp trykk i trykkokeren
Holde trykket i trykkokeren

Kraftig bruning

Lett bruning

Smelting

Uten lokk

Rer om konstant

o
9|
Sl
S|I' B

iz

1)

-~
2
2
2
2

#E

*

*

Merk: Symbolene vises ikke pa apparatet. De brukes
som veiledning for forskjellige tilberedningsmetoder.

Det vises angivelser for tilberedning av retter pa
forskjellige bluss. Det anbefalte alternativet er det ferste
blusset som nevnes. | modelloversikten beskrives alle
blussene pa koketoppen.— Side 2

Eksempel:

Totaltid Trinn 1
i min.

Trinn 2

Supper, kremete supper

Fiskesuppe

Kraftig bluss 1217 8 79 1 58
Normalbluss 17-22 8 1113 1 69
Wokbluss 10-15 9 68 4 47

Dette eksempelet viser tilberedning av fiskesuppe med
det kraftige blusset, normalblusset og wokblusset.

Med det kraftige blusset (anbefales) er den totale

tilberedningstiden mellom 12 og 17 minutter.

m Trinn 1: Oppkoking Still inn koketrinn 8 1 7-9
minutter.

m Trinn 2: Videre koking Skift til koketrinn 1 i 5-8
minutter.

Angivelsene gjelder ogsé for de andre blussene som
foreslas.
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no Tabeller og tips

Trinn 1 Total- Trinn1 Trinn 2

tid i R

min e
Sauterte, friske grannsaker™*
Wokbluss 6-8 & 9 68

Supper, kremete supper
Fiskesuppe

Kraftig bluss  12-17 79 1 58 e -
Normalbluss  17-22 8 1113 69 R 0 B ES
Wokbluss  10-15 9 68 4 47 Pommes frites
Wokbluss 1520 &S+ 7 1520
Kremet gresskarsuppe, r@dbetilippe _ Kraftig biuss 1520 S 9 1520
Kraftigbluss ~ 30-35 9 1012 5 2023 .
Normalbluss 4550 9 1517 3033 dlrieile: R —- Gl
Wokbluss 25-30 9 810 17-20 Egg
Minestrone (grennsaksuppe) Shakshuka
Kraftig bluss ~ 47-52 9 10-12 37-40 Normalbluss 1520 & 9 1012 &5~ 4 58
Normalbluss ~ 57-62 9 1012 47-50 Kraftigbluss 1318 & 8 79 <~ 3 69
Miniwokbluss ~ 43-48 9 810 35-38 Dual-wokbluss 15620 &%~ 6 1113 &5 4 47
Nudler og ris Omelett (1 porsj.)
, Normalbluss 35 & 8§ 35
Spaget — —= Kraftig bluss ~ 2-4 & 9 24
Kraftig bluss ~ 18-22 * 8-10 10-12 _
Normabluss 2024 &% 9 1012 1012 e ¢ B K
Wokbluss 1822 &5 8 810 1012 Spansktortlla
o Kraftigbluss 2530 &%+ 9 25-30
Kraftigbluss 1722 57 1215 RN - e Y B
Normalbluss 1823 79 1114 I ' S S
Wokbluss 1520 46 2 1114 Sauser
Ravioli (pasta) Béchamelsaus™*
Kraftigbluss ~ 9-14 46 58 Sparebluss ~ 10-15 {4 24 £ 8-11
Normalbluss  17-22 12-14 58 Normalbluss ~ 10-15 M 24 £ 8-11
Wokbluss 10-15 8 57 58 Wokbluss 3-8 aE i 2 & 26
Gronnsaker og belgfrukter Saus med blamuggost”
Sparebluss 46 E_ i 46
Kokte poteter (mos, potetsalat) Noralbiiss 35 & 75
Kraftigbluss 2328 - 810 5 1518
Normalbluss 2530 - 10-12 1518 Duahwokbluss 46 8y” 3 46
Wokbluss 2530 % 1113 147 Napolrsaus
: , Normalbluss 1823 &%-* 6 24 <-4 1619
Hummus (Kikertpurc) Wokbluss 1318 &+ 7 13 <5+ 5 1215
Kraftigbluss 5055 % 10-12 40-43 -
Minwokbiuss 4752 - 1047 3740 Miniwokbluss  13-18 &%-* 8 1.3 <+ 6 1215
Wokbluss 4752 & 1012 3740 Carbonara-saus
Linser Normalbluss 1015 &5-* 6 57 <-* 3 58
Kraftig bluss 4045 810 § 3235 R 510 e O R — Bl
Normabluss 5055 1820 3235 el g - Gl
Wokbluss 4550 20-22 25-28 Fisk
Friterte grannsaker Lysing pé& romersk vis
Kraftigbluss 1217 &5+ 7 68 &6 69 Kraftigbluss ~ 510  &%-* 8 510
Miniwokbluss ~ 12-17 &%+ 7 68 &%+ 5 69 Miniwokbluss ~ 510 &5~ 9 24 &5+ 7 36
Dualwokbluss 10-15 &%-* 7 57 &%+ 5 58 Dualwokbluss 510 &5-* 6 510
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Trinn 1 Trinn 2

Tabeller og tips no

Trinn 1 Trinn 2

.

Bakt laks

Frosne grennsaker**

Kraftig bluss ~ 5-10 & 7 24 S5~ 1 36 Kraftig bluss ~ 7-12 &x 9 712
Miniwokbluss ~ 7-12 &%+ 8§ 24 <5 1 568 Miniwokbluss ~ 7-12 &%~ 9 7-12
Dual-wokbluss  4-9 &6 24 SHS- 1025 Wokbluss 510 &9 510
Blaskjell Pizza (20 cm diameter)

Kraftig bluss ~ 5-7 9 57

Wokbluss 4-8

Miniwokbluss ~ 4-6 9 46

=
Miniwokbluss ~ 8-12 = 1 812
=

Wokbluss 4-6 9 46 Kraftig bluss ~ 16-20 1 1620

Kjott Desserter
Andebryst (1 stk.) Rispudding**

Normalbluss ~ 6-8 &+ 7 68 Normalbluss ~ 30-35 @* 8 911 &£+ 4 2124
Kraftig bluss ~ 9-11 &S 7 911 Sparebluss 4045 g+ 9 1214 £ 2 2831
Wokbluss 6-8 &5 5 68 Wokbluss 3540 f=m* 7 1113 £ 1 2427

Stroganoff med oksefilet

Melkesjokolade

Miniwokbluss 510  &%-* 9 510

Sparebluss 10-14 * 1 10-14

Kraftigbluss 813 &%+ 9 813

Wokbluss 5-10 &5 8 510

L ig
Dualwokbluss 12-16 @y 1 12-16
Normalbluss 1620 <@ 1 1620

Kyllingschnitzel (8 kyllingfileter)

Crépes (4 stk.)

Kraftigbluss ~ 7-12 &5+ 9 24 & 6 58

Miniwokbluss ~ 8-13 &x 7 13 & 6 7410

Wokbluss 712 &+ 9 24 &6 58

Krafigbluss 1722 &S=* 7 13 &-~* 5 1619

Normalbluss ~ 7-12 x99 712

Wokbluss 813 &7 13 &4 710

Kjottdeig (Kjettpudding, kjattkaker, spagettisaus)

Bradpudding

Kraftigbluss 1520 &%+ 8 1520 Kraftigbluss 2530 % 9 1012 o= 6 1518
Normalbluss ~ 20-25 &S+ 9 20-25 Wokbluss 2328 £~ 9 810 7 1518

Miniwokbluss ~ 12-17  &&%%-* 12-17

Dualwokbluss 2227 £~ 9 79 7 1518

Ferdigretter

Frosne kroketter (16 stk.) Frosne fiskepinner (12 stk.)

Miniwokbluss ~ 4-8 - 9 48

Kraftigbluss 610 &% 8 6-10

Wokbluss 59 - 8 59

Grillpalser (12 stk.)

Kraftigbluss 510 &% 9 13 &% 7 47
Normalbluss ~ 7-12 &~ 9 712

Wokbluss 510 &% 9 13 &% 7 47
Wienerpalser (12 stk.)

Normalbluss 813 9 813

Wokbluss 9-14 4 914

Dual-wokbluss ~ 9-14 4 914

Hamburger (4 stk.)

Kraftig bluss ~ 4-9 & 9 13 &7 36
Miniwokbluss 3-8 &9 13 &7 25
Wokbluss 49 &9 13 &7 36

Spansk vaniljepudding™*
Kraftig bluss 3-8 F+* 5 38
Normalbluss 813  &* 5 813

Wokbluss 38 = 20 38
Formkake (i vannbad)
Kraftig bluss ~ 35-40 9 3540

Wokbluss 40-45 40-45
Miniwokbluss ~ 35-40 35-40

Tilberedningstips

m Bruk en trykkoker til tilberedning av kremete supper
og belgfrukter. P4 den méaten reduseres koketiden
betraktelig. Ved bruk av trykkoker er det viktig a
falge produsentens anvisninger. Tilsett alle
ingrediensene med en gang.

m Legg alltid pa lokk nar du skal koke poteter og ris.
P& den maten reduseres koketiden betraktelig. Vann
ma koke fer du tilsetter pasta, ris eller poteter.
Deretter tilpasser du koketrinnet for & fortsette
tilberedningen.
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no Rengjering og vedlikehold

m Varm farst opp oljen nar du skal steke retter i panne.
Sa snart du begynner & steke, holder du
temperaturen konstant ved & justere koketrinnet etter
behov. Hvis du skal tilberede flere porsjoner, ma du
hele tiden vente til temperaturen er nadd igjen. Snu
maten regelmessig.

m Nar du koker suppe, kremete retter, linser eller
kikerter, legger du alle ingrediensene samtidig i
kokekaret.
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k& Rengjoring og vedlikehold

Rengjaring

Rengjer med svamp, vann og sdpe med en gang
koketoppen har blitt kald.

Rengjer overflaten pa brennerens deler med en gang
det har blitt kaldt etter bruk. Dersom du lar matrester
ligge igjen (matsgl, fettdraper, osv.), hvor lite det enn
matte veere, vil de sette seg fast i overflaten og bli sveert
vanskelige a fijerne senere. Alle hull og riller ma vaere
rene for & fa riktig flamme.

Enkelte kokekar som forflyttes kan etterlate metalliske
rester pa ringene.

Rengjer brennerne og ringene med sdpevann og
skrubb dem med en ikke-metallisk bgrste.

Dersom ristene er utstyrt med gummiknotter ma du
veere forsiktig nar du rengjer dem. De kan lgsne og
risten kan forarsake riper i koketoppen.

Tark alltid brennerne og ristene godt. Vanndraper eller
fukt ved starten av matlagingen kan noen ganger fore til
skader pa emaljen.

Etter at brennerne er rengjort og terket, ma du sarge for
at dekslene er korrekt satt pd over munnstykket.

Obs!

m |kke fiern betjeningselementene nar apparatet skal
rengjeres. Apparatet kan skades dersom det
kommer fuktighet inn i det.

m |kke bruk damprengjeringsmaskin. Det kan skade
koketoppen.

m Dersom koketoppen har en glass- eller
aluminiumsplate, ma du ikke bruke en kniv, skrape
eller lignende til & rengjere overgangen til
metalldelene.

Vedlikehold

Rengijer alltid umiddelbart alt du sgler. Slik unngar du at
matrester fester seg, og du slipper med det & rengjare
grundig senere.

Grunnet de hgye temperaturene de blir utsatt for, kan
wokbrenneren og omradene av rustfritt stal (lokk,
ytterkantene av brennerne) skifte farge. Dette er
normalt. Du ber rengjere disse omradene med et
produkt for rustfritt stal etter hvert bruk.

Vi anbefaler jevnlig bruk av rengjgringsmidlet som kan
fas fra var teknisk service med kode 464524,

Obs!

Rengjeringsmiddel for rustfritt stal baer ikke brukes i
omradet rundt bryterne. Inskripsjonene kan viskes ut.

Ikkela sure vaesker (sitronsaft, eddik, osv...) forbli pa
koketoppen.



EJHva kan du gjore ved feil?

| noen tilfeller er det enkelt & utbedre feil som oppstar.
Se gjennom felgende anvisninger far du ringer til

kundeservice:

Feil

Mulige arsaker

Det elekiriske systemet funge- Defekt sikring.

rer ikke.

Hva kan du gjere ved feil? no

Losning

Kontroller sikringen i hovedboksen og bytt den ut om ngd-
vendig.

En automatisk sikring eller jordfeilbryter er blitt utlast.

Kontroller bryterpanelet for & sjekke om en automatisk
sikring eller jordfeilbryter er blitt utlast.

Den automatiske antenningen Det er mulig det finnes rester av mat eller rengjerings-

fungerer ikke.

midler mellom tennstiftene og brennerne.

Omrédet mellom tennstiften og brenner ma veere rent.

Brennerne er fuktige.

Tark dekslene pé brennerne forsiktig.

Dekslene pa brenneren er ikke satt pa riktig.

Kontroller at dekslene er riktig satt pa.

Apparatet er ikke koplet til jord, er feilkoplet, eller jord-
kontakten er defekt.

Ta kontakt med en elektriker.

Flammen i brenneren er ikke

jevn.

Delene til brenneren er ikke satt pa riktig.

Plasser delene riktig pd den respektive brenneren.

Brennerens apninger er skitne.

Rengjer brennerens &pninger.

Gasstremmen virker ikke nor-
mal, eller det slippes ikke ut
gass.

Gassgjennomstrgmmingen er avstengt i mellomliggende
koblingspunkter i tilfarselsslangen (midtre nakkel).

Apne eventuelle mellomliggende koblingspunkter (midtre
nakkel).

Dersom gassen kommer fra en beholder, ma du kontrol-
lere at den ikke er tom.

Bytt gassbeholder.

Det lukter gass pd kjgkkenet.

En eller annen ventil er &pen.

Steng ventilene.

Feil tilkobling av gassbeholderen.

Kontroller at koblingen er korrekt.

Mulig gasslekkasie.

Steng hovedkranen for gass, luft omrédet og kontakt en
autorisert installater for kontroll og sertifisering av installa-
sjonen. Bruk ikke apparatet far du er sikker pa at det ikke
finnes fare for gasslekkasje i installasjonen eller i appara-
tet.

Brenneren slukker med én
gang jeg slipper bryteren.

Du har kanskije ikke trykket bryteren ned lenge nok.

Hold bryteren nede noen sekunder ekstra nar du tenner
pd brenneren.

Brennerens pninger er skitne.

Rengjar brennerens apninger.
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no Kundeservice

Kundeservice

Ved alle henvendelser til var tekniske service ber vi deg
oppgi apparatets produktnummer (E-Nr.) og

produksjonsnummer (FD). Denne informasjonen star pa
typeskiltet som er plassert pa nedre del av koketoppen,
samt pa etiketten som du finner pa brukerveiledningen.

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

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 00

Ha tiltro til produsentens kompetanse. Dette garanterer
deg at reparasjonen blir utfart av kompetente
serviceteknikere som har originale reservedeler til ditt
apparat.

Garantivilkar

Hvis apparatet, mot formodning, skulle vise seg a veere
skadet, eller pa annen mate unnlate a oppfylle
kvalitetskravene, ber vi deg om & gi oss beskjed sa
snart som mulig. For at garantien skal veere gyldig méa
ikke apparatet ha blitt manipulert eller misbrukt.

Garantivilkarene som gjelder er fastlagt av
representanter for firmaet i det landet hvor produktet ble
kigpt. Mer informasjon kan fas pa salgsstedene. Det er
ngdvendig & fremvise kjgpsbevis for at garantien skal
gjelde.

Vi forbeholder oss retten til & foreta endringer.
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EyMiljovern

Les informasjonen under dersom symbolet E star pa
apparatets typeskilt.

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
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -

WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og

gjenvinning av innbytteprodukter.

Apparatets emballasje bestar kun av de materialer som
er nadvendige for & garantere effektiv beskyttelse under
transport. Disse materialene er fullstendig gjenvinnbare
og reduserer derfor eventuelle skader pa miljget. Vi
oppfordrer deg ogsa til & bevare miljget ved a folge
disse radene:

m kast emballasjen i riktig resirkuleringscontainer,

m for du avhender et produkt, ma du gjere det
ubrukelig. Spar din lokale kommuneadministrasjon
om hvor naermeste miljgstasjon befinner seg, og
lever apparatet ditt der,

m ikke kast brukt olje i vasken. Oppbevar oljen i en
lukket beholder og lever den som spesialavfall, eller,
hvis dette ikke er mulig, kast den i sgppelcontainer
(den havner da som kildesortering; og selv om dette
nok ikke er den beste lgsningen unngas i det minste
at forurensingen nar ut i vann og vannveier).



Innehallsforteckning

Bestammelser for anvandningen........... 37
Viktiga sédkerhetsanvisningar! ............. 38
Lardigenheten .............. ... . 39
Kontroller och bréannare . . ..................... 39
Tillbehdr. ..o 40
i /4

Sldpamanuellt ............. ... .. ... . .. ... 41
Autotandning . . ... . 41
Sakerhetssystem . ........ ... . 41
Att stingaavenbréannare . .................... 41

Huvudstrombrytare / Knapplds spishallen (Main Switch)

Obs!. . e 41
Tabellerochtips............cciiiiinint, 42
Lampliga kokkarl . ........ ... . 42
Bruksanvisning. .. ........ . 42
Matlagningstabell. ... ........ .. ... ... . ... . ... 42
i . .

Rengoringoch skotsel ................... 45
Rengoring . ... 45
Underhall .. ... ... 45
Hur atgardafel? ......................... 46
ServiCe ... e i e e 47
Garantivillkor . ... .. 47
@Z Atervinning................. ... il 47
Atervinning . . ..o 47

Utforligare information om produkter, tillbehor,
reservdelar och service hittar du pa Internet:
www.bosch-home.com och onlineshop: www.bosch-
eshop.com

sV

B Bestammelser for
anvandningen

Las dessa anvisningar noggrant. Det ar
nddvandigt for att du ska kunna anvanda
denna apparat pa ett effektivt och sékert satt.
Spara bruks- och installationsanvisningarna
och se till att nasta agare far dem vid eventuell
forsaljning.

Tillverkaren kan inte hallas ansvarig om
anvisningarna i handboken inte foljs.

Bilderna i dessa anvisningar ar endast
vagledande.

Packa inte upp apparaten ur det skyddande

emballaget férréan den skall monteras. Om du
upptéacker ndgon skada pa apparaten bor du
inte koppla in den. Kontakta Teknisk Service.

Denna apparat ar av klass 3 enligt normen EN
30-1-1 fér gasutrustning: apparat som ar
bankmonterad.

Tillse att installationen utférs i enlighet med
monteringsanvisningen.

Apparaten far inte installeras pa bat eller i
husvagn.

Den hér apparaten far endast anvandas i
valventilerade lokaler.

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

Allt arbete som galler installation,
anslutning, reglering och anpassning till
andra gastyper maste utféras av en
auktoriserad tekniker i enlighet med
tillampliga normer och lagstiftning samt i
enlighet med de lokala gas- och elbolagens
bestammelser. Detta galler i synnerhet
ventilationen.

Denna apparat levereras fran fabriken
anpassad till den gastyp som anges pa
markplaten. Om det blir nédvandigt att byta ut
den ska monteringsanvisningarna foljas. Vi
rekommenderar att du kontaktar Teknisk
Service for anpassning till andra gastyper.

Denna apparat ar endast avsedd for
hemmabruk och far inte anvandas
kommersiellt eller professionellt. Apparaten
bor endast anvandas till matlagning, och
aldrig fér uppvarmning av lokalen. Garantin
galler endast om apparaten anvands for de
andamal som den &r avsedd for.
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sV Viktiga sakerhetsanvisningar!

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva upp
till hogst 2000 meter Over havet.

Lamna inte enheten utan uppsikt néar den ar
pa.

Anvand inte luckor eller avsparrningar
avsedda for barnskydd om dessa inte ar
godkanda av spishallens tillverkare. Annars
kan det leda till olyckor, t.ex. pga. att delar
Overhettas, antands eller lossnar.

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller mentala
fardigheter, eller som saknar erforderliga
erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvanda enheten under dverinseende av en
annan person som ansvarar fér 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
rengora eller anvanda enheten bor vara over
15 ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.
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N Viktiga
sakerhetsanvisningar!

/\Varning — Fara for férbranning!

Om gas som inte har férbrants samlas i ett
stangt karl foéreligger fara for férbranning.
Utsatt inte apparaten for drag. Det kan handa
att brannarna slocknar. Las anvisningarna och
varningarna gallande gasbrannarnas funktion
noggrant.

/\ Varning — Risk for forgiftning!
Anvandning av gasspis alstrar varme, fukt och
avgaser i lokalen dar den har installerats.
Forsakra dig om att koket ar val ventilerat,
sarskilt medan spishallen anvands: lat dorrar
och fonster vara dppna eller installera en
mekanisk ventilationsanordning (kdksflakt).
Vid intensiv och langvarig anvandning av
apparaten kan utékad eller mer effektiv
ventilation behdvas: dppna ett fonster eller hoj
effekten pa den mekaniska ventilationen.

/\ Varning — Risk for brannskador!

= Kokzonerna och kringliggande ytor blir
valdigt heta. Vidror aldrig de heta ytorna.
Hall barn under 8 ar pa avstand.

= Om gasolflaskan inte star lodratt kan det
komma in propan/butan i apparaten. Det
gOr att haftiga lagor kan komma uppsta i
brannarna. Komponenter kan skadas och
med tiden bli otata, sa att gas lacker ut
okontrollerat. Bada situationer kan leda till
brannskador. Gasolflaskor ska alltid
anvandas da de star lodratt.

/\ Varning — Brandfara!

= Kokzonerna blir valdigt heta. Placera inte
brandfarliga foremal pa spishallen. Forvara
inte foremal pa spishéallen.

= Du bér inte férvara eller anvanda fratande
kemikalier, angor, brandfarliga material eller
andra varor an livsmedel under eller |
narheten av denna hushallsapparat.

= Upphettat fett och olja bdrjar latt brinna. Ga
aldrig ifrdn spisen vid uppvarmning av fett
eller olja. Om det bdrjar brinna boér du inte
forsdka slacka elden med vatten. Tack
karlet med ett lock for att kvava elden och
stang av kokzonen.



/\Varning - Risk for personskador!

= Karl med skador, av fel storlek, som
overskrider spishéllens kanter eller placeras
fel kan orsaka allvarliga skador. Félj de rad
och varningar som anges for tillagning i
kokkarl.

= Reparationer som inte ar fackméassigt utgor
en risk. Endast vara utbildade
kundtjansttekniker far utfora reparationer
och byta skadade el- och gasledningar. Om
enheten ar trasig, dra ur kontakten eller sla
av sakringen i sdkringsskapet, och stang av
gastillforseln. Kontakta kundservice.

= Anvand inte vredet om det inte gar att vrida
pa eller sitter 10st. Kontakta service direkt
och fa vredet reparerat eller bytt.

/\Varning — Risk for elstot!
Anvand inte angrengdringsmaskiner for att
rengOra apparaten.

L&r dig enheten sV

S Lar dig enheten

Du hittar din enhets brannareffekter i modelldversikten.
— Sidan 2

Kontroller och brannare

Vreden ar mérkta med resp. brannare. Vredlagena
matchar den effekt du vill ha mellan minimi- och
maxvéardena. Forsdk aldrig sld om fran lage 0 direkt till
lage 1 eller fran lage 1 till lage 0.

0 9/_0 1
/ \
2
\ /5!
6\5/4

-

=0,

Indikeringar

(3  Vredreglerad brannare

(o) Brdnnare av
®9  Maxeffekt och eltdndning
10 Minimieffekt

De inre och yttre brannarringarna pa effektbrannaren
géar att reglera oberoende av varandra. Mojliga
effektlagen:

yttre och inre brénnarring
pa maxeffekt.

yttre brannarring pa
minimieffekt, inre pa
maxeffekt.

inre bréannarring pa
maxeffekt.

inre bréannarring pa
minimieffekt.
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sV L&r dig enheten

For att apparaten skall fungera korrekt maste galler och
samtliga delar i bréannarna sitta pa réatt plats. Byt inte
plats pa brannarnas lock.

Ta alltid bort gallret forsiktigt. Ruckar du pa gallret, sd
kan intilliggande galler ockséa ruckas.

1 Téndning

2 Termoelement

3 Spridare

4 Brannarlock
Tillbehor

Féljande tillbehor kan medfélja spishéllen, beroende pa
modell. De kan aven bestéllas av Teknisk Service.

Wokgaller

Bara avsett for anvandning pa
wokbrannare. Anvand wok-
panna.

Galler for mockabryggare
Bara avsett for anvandning pa
minsta brannaren. Anvénd bryg-
gare med botten-d < 12 cm.
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Sjudplatta

Tillbehdret &r bara avsett for lag-
temperaturtillagning. Gér att
anvanda pa sparlaga eller nor-
malbrdnnare. Har din héll flera
normalbrannare, sa rekommen-
derar vi att du satter sjudplattan
pé den bakre eller framre, higra
normalbrannaren.

Sétt alltid tillbehdret med utbukt-
ningen uppat pé kérlstodet, ald-
rig direkt pa brannaren.

Sjudlock

Brannarlock som bara anvands
for tillagning p& minimieffekt. Du
maste satta sjudlocket pa spar-
lagans lock.

HEZ298107 Wokgaller: gjutjarn (4-5 kW)
HEZ298108 Wokgaller: gjutjarn (miniwokbrannare)
HEZ298110 Wokgaller: stalemal;

HEZ298115 Galler fér mockabryggare
HEZ298105 Sjudplatta

HEZ211310 Sjudlock

Tillverkaren avsager sig allt ansvar om tilbehoret inte
anvands eller om de anvands felaktigt.



Sla pa manuelit

1. Tryck pa brannarvredet och vrid at vanster till
maxlaget.

2. Hall en tandare eller laga (cigarettdndare, tdndsticka
osvV.) vid brannaren.

Autotandning
Om gashallen har autotandning:

1. Tryck pa brénnarvredet och vrid at vanster till
maxlaget.
Alla brannare gnisttander nar du haller vredet
intryckt. Brannaren tander.

2. Slapp upp vredet.

3. Vrid vredet till det 1&ge du vill ha.

Tander inte brannaren, sla av den och gér om
féregdende moment. Hall vredet intryckt langre (upp till
10 sekunder).

AVarning — Risk for snedtandning!!

Tander brannaren inte inom 15 sekunder, vrid av vredet
och dppna dorren eller fdnstret i rummet.Vanta minst

1 minut innan du tander brannaren igen.

Anvisning: Hall s& ren som méjligt. Ar tdndningen
smutsig, sa kan den ge feltdndning. Rengdr tdndningen
da och da med en liten borste som inte &r av metall. Se
till sa att tdndningen inte far kraftiga stotar.

Sakerhetssystem

Din spishall ar utrustad med ett sdkerhetssystem
(termopar) for att férhindra gasutslapp om en
brannaren slocknar oavsiktligt.

For att garantera att denna anordning &r aktiverad:

1. Ta&nd brannaren pa normalt vis.

2. Utan att slappa mandverratten, ska du halla den
nedtryckt ordentligt i 4 sekunder efter att ha tant
lagan.

Att stanga av en brannare

Vrid reglaget at hoger till lage 0.

Nagra sekund efter att brannaren har slocknat, hérs ett
ljud (kort slag). Detta ar inte tecken pa fel utan betyd
bara att sdkerhetsmekanismen har avaktiverats.

Gasbréannare sV

Huvudstrombrytare / Knapplas spishéllen
(Main Switch)

Spishallen ar utrustad med en huvudstrombrytare son
kan stanga av gastillférseln och slacka samtliga
brannare samtidigt. Denna brytare ar mycket praktisk
om man har barn hemma eller om man av andra skél
maste slacka samtliga bréannare snabbt.

For att lasa spishéllen:
Tryck pa huvudstrombrytaren.
Samtliga tdnda brannare slacks. Spishallen sparras.

B|

) X

Fér att 6ppna spishéllen:

1. Stall alla reglage i lage 0 (av).

2. Tryck pa huvudstrombrytare och vrid den medsols
till stopp.

8 5

Gastillforseln dppnas. Nu kan du anvanda spishallen
som vanligt igen.

Obs!

Nar brannaren brinner ar det normalt att ett pipljud hors.

De forsta gdngerna man anvander enheten ar det
normalt att man kanner lukt. Det innebar ingen risk eller
fel. Lukten forsvinner gradvis.

En orangeféargad laga &r normal. Detta beror pa damm i
luften, spillda vatskor etc.

Om bréannaren slacks oavsiktligt, stang reglaget och
forsok inte tdnda pa nytt under minst 1 minut.
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sV Tabeller och tips

Bl Tabeller och tips

Lampliga kokkarl

Brannare Minimibotten-@  Maxbotten-@ pa
pa kastrull, gryta  kastrull, gryta eller
eller panna panna

Wokbrannare 22 cm -cm

Effektbrénnare 20 cm 26 cm

Normalbrannare 14 cm 22.cm

Sparlaga 12.cm 16.cm

Kastrullen, grytan eller panna far inte sticka ut dver
hallkanten.

Bruksanvisning

Anvisning: Anvandning av vissa pannor och grytor kan
temporart deformera stalhallen nagot. Det ar helt
normalt och paverkar inte enhetens funktion.

Foljande rekommendationer hjalper dig att spara effekt
och undvika skador péa kastruller, grytor och pannor:

Anvand kokkéarl av lamplig
\ Vg

storlek fér varje brannare.
ﬁ Anvand inte sma kokkarl till

stora brannare. Lagan ska
inte n& kastrullens sidor.

Anvéand aldrig deformerade
kokkérl som kan sta
ostadigt pa spishallen.
Kokkarl kan valta.

Anvéand enbart karl med
plan och tjock botten.
Tillaga inte utan lock eller
med locket forskjutet.
Annars forlorar man en del
av energin.

\

Placera kokkarlet mitt pa
brannaren. | annat fall kan
det valta.

Anvand inte stora kokkarl
pa brannarna nara
reglagen. De kan skadas
av alltfér hog varme.
Placera kokkarlet pa gallret,
aldrig direkt pa brénnaren.
Forsakra dig om att galler
och brannarnas lock sitter i
ratt lage innan du anvander
dem.

Handskas forsiktigt med
kokkéarlen péa spishallen.
Utséatt inte spishallen for
slag. Placera inte heller
tunga féremal pa den.
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Matlagningstabell

Féljande tabeller innehaller optimala effektlagen och
tillagningstider for olika matrétter. Uppgifterna ar
riktvarden for 4 portioner.

Tillagningstider och effektlagen beror pa livsmedlens
typ, vikt och kvalitet, anvand gas samt materialen i
kastrullen, grytan eller pannan. Tillagningen av
matratterna skedde huvudsakligen med rostfria pannor.

Anvand alltid panna som matchar brannaren och stall

mitt pa. Information om storlek pa kastruller, grytor och
pannor hittar du under.— "Ldmpliga kokkéarl"

Information om tabellen

Tillagningen av ratterna bestar av 1 eller 2 moment.
Varje moment innehaller information om:

7 tillagningsmetod
i) Effektlage
(® Tillagningstid i minuter

Du hittar féljande tillagningsmetoder i tabellen

i

war  Koka upp

Fortséatta tillagningen
trycksattning av tryckkokaren
tryckkokning

kraftig pabryning

anpassad pabryning
smaltning, skirning

Utan lock

Ror om hela tiden

o
| Q%
S
)

o
3

4

-
2
2
2
=

#E

*
*

Anvisning: Du far inte upp symbolerna pa enheten.De
ar bara till fér att illustrera de olika
tilagningsmetoderna.

Du far upp tillagningsanvisningar fér matratter pa de
olika brannarna. Forsta, vanliga brannaren ar
rekommenderat alternativ. Modelloversikten beskriver
hallens alla brannare.— Sidan 2

Exempel:

ENE Totaltid Steg 1

i min. -

Brannare LT

Soppor, redda soppor

Fisksoppa

Effektordnnare  12-17 8 79 1 58
Normalbrénnare  17-22 8 1113 1 69
Wokbrénnare 10-15 9 68 4 47

Exemplet visar tillagning av fisksoppa pa effekt-,
normal- och wokbrannarna.

P4 effektbrannaren (rekommenderat alternativ) &r

totaltiden 12 - 17 minuter.

m Steg 1: uppkok.Stall in effektlage 8 i 7-9 minuter.

m Steg 2: fortsatt tillagning.Vrid ned till effektlage 1 i 5-
8 minuter.

Uppgifterna géaller aven fér dvriga féreslagna brannare.



Tabeller och tips sV

Matrétt Matratt Total-
. p tid i
B
Brannare rannare -
Miniwokbrén-  12-17 &%+ 7 68 &~ 5 69
Soppor, redda soppor nare
Fisksoppa Dubbel wok- 10-15 M8 _x 7 BY S _x 5 h8
Effektordnnare  12-17 79 1 58 brannare
Normalbrannare 17-22 11-13 6-9 Sauterade farska gronsaker**
Wokbrannare ~ 10-15 68 4 47 Wokbrannare 68 =" 9 68

Pump-, réidbetssoppa (borsjt) Miniwokbran- 78 5=t 9 78

Effektorannare 3035 1012 2023 E?fre : —
Normalbrénnare 45-50 1517 3033 s Rl - K
Wokbrénnare ~ 25-30 8-10 1720 Pommes frites
Wokbrannare 1520 &%-x 7 1520
Minestrone (gronsakssoppa) Effekibrinnare 1520 &S+ 9 1520
Effektbrannare ~ 47-52 10-12 37-40 e B = Tl
Normalbrénnare 57-62 10-12 4750 nare
Miniwokbran-  43-48 8-10 35-38 .
nare Agg
] Shakshuka
Pastaoclh rs Normalbrénnare 1520 &% 9 1012 &5~ 4 58
Spaghetti. __ _ Effektbrnnare 1318 &%~ 8 79 <> 3 69
Effektbrannare  18-22 &+~ 8-10 1012 Dubbal wok: 520 SS- 5 1143 s 4 47
Normalbrénnare 2024 " 10-12 10-12 brinnare
Wokbrénnare 1822 * 810 10-12 Omelett (1 port)
Ris Normalbrénnare 3-5 &+ 8 35
Effektbrannare  17-22 57 1215 Effektbrannare  2-4 S _x 9 24
Normalbrénnare 18-23 7-9 11-14 Miniwokbran- ~ 2-4 & _x g 24
Wokbrannare  15-20 46 11-14 nare
Raviol Spansk tortilla
Effektbrannare 9-14 16 ) Effektbrannare 2530 &%-* 9 2530
Normalbrannare 17-22 1214 58 nM;PéWObeé“' 2025 =" 9 12025
Wokbrannare  10-15 57 58 Wokbrannare 1823 &% 9 1823
Gronsaker och baljvéaxter Saser
Kokt potatis (mos, potatissallad) Bechamelsas™
Effektbrannare 2328 - 8-10 15-18 Sparaga 1015 @ 24 £ 6 811
Normalbrannare 2530 <5~ 9 1012 1518 NomabaTae 075 @ 5 24 B 5 &
Wokbrannare 2530 1113 1417 Wokbrnare 3.8 & 2 &= 5 26
Hummus (kikértspuré) Sas med blamogelost™
Effektordnnare 5065 &~ 9 10-12 4 4043 Sparlaga 15 & 46
rl\{l(;z;wokbran- 4752 = 10-12 37-40 Normalbrannare 35 T 35
Wokbrédnnare 4752 %= 7 1012 5 3740 E;Jémrg(’“ 46 @ 3 46
Linser _ __ _ Napoletana-sds
Effekibrannare 4045 810 3235 Normalbrannare 1823 &5+ 6 24 <" 4 1619
Normalbrénnare 50-55 1820 3235 Wokbrannare 1318 &%+ 7 13 <>— 5 1215
Wokbrannare 4550 2022 i 2528 Miniwokbran- 1318 &5+ 8 13 <> 6 1215

Friterade gronsaker nare
Effektbrannare  12-17 &%~ 7 68 6-9

-
2
2
Z
=
*

(o))
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sV Tabeller och tips

Matratt Total- T EE
Brannare tidi Brannare
min.
Carbonara-sés Effektbrannare  6-10 &5~ 8 6-10
Normalbrédnnare 10-15 &5-* 6 57 <5+ 3 58 Wokbrannare 59 &5- 8 59
Effektbrannare  8-13 *5 46 -3 47 Bratwurst (12 st.)
Duﬂbbelwok— 10-15 <= 3 1015 Effektbrannare  5-10 &~ 9 13 & 7 47
brannare Normabrinnare 712 &% 9 712
Fisk Wokbrannare ~ 5-10 & 9 13 & 7 47
Kummel pd romerskt sétt Varmkorv (12 st.)
Effektbrannare  5-10 &« 8 510 Normalbrannare 8-13 9 813
Miniwokbran-  5-10 & 9 24 &S 7 36 Wokbrannare ~ 9-14 4 914
nare Dubbelwok-  9-14 4 914
DL{bbe| WOk- 510 &S 6 510 brannare
DIEliEe Hamburgare (4 st.)
'”Efafkuixl_ e m—— Effoktbrannare 49~ &S+ 9 13 &+ 7 36
L ' R — ' Miniwokbran- 38 &S+ 9 13 &S+ 7 25
Miniwokbran-  7-12 & 8 24 25— 1 58 nare
nare Wokbrannare 49 ~ &S+ 9 13 &7 3§
Dubbel wok- 49 &6 24 5 1 25 - —
brinnare Frusna gronsaker
Mussior Effekibrénnare 712 &5+ 9 7-12
Effektbrannare . 5-7 9 57 Miniwokbran- 712 & 9 712
nare
Miniwokbran- 4- 4-
e bran-— 46 &F 9 46 Wokbrannare 510 &5+ 9 510
Wokbrannare 46 9 46 Pizza (@ 20 cm)
._ Wokbrannare  4-8 = 1 48
Kott Miniwokbran- 812 = 1 812
Ankbrost (1 st.) nare
Normalbrannare 6-8 &* 7 68 Effektbrannare 1620 <5- 1 1620
Effektbrannare  9-11 &S 7 011
z Desserter
Wokbrannare  6-8 &5 5 68 , —
- Risgrynspudding™*
B',I;_Sﬁogst:?ﬁ e — Normalbrannare 3035 - 8 911 £ 4 2124
ST R = Al Sparlaga 1045 g3 9 1214 £ 2 2831
Effektbrannare 8-13 s _x g 813 Wokbrdnnare 3540 * 11-13 * 1 24-27
Wokbrénnare 510  &%-x 8 510 Mjolkchoklad
Kycklingschnitzel (8 kycklingbrostfiléer) Sparldga 1014 o 1 1014
Effektbrannare  7-12 S8 _x g 24 ws_x 5 H8§ Eubbel wok- 12-16 ‘E_._]'* 1 12-16
A ANY * L $484¢ * | ra n nare
Wokbrénnare ~ 7-12  &S-* 9 24 &-* 6 58 Normalbrannare 1620 @@ 1 1620

Normalbrannare 7-12 & 9 712
Kottfars (kottpaj, pannbiff, kottfarssés)

Crépes (4 st.)
Miniwokbran- ~ 8-13 &Ex 7 13 &6 710

Effektbrdnnare 1520 &%+ 8 1520 nare

Normalbrdnnare 20-25 &%-* 9 20-25 Effektordnnare 1722 &S-* 7 13 &+ 5 1619
Miniwokbran- 1217 &%+ 9 1217 Wokbrannare ~ 8-13 S 7 13 & 4 710
nare - .

Brodpudding

Féardigmat Effektbrdnnare  25-30 = 10-12 6 1518
Frusna kroketter (16 st.) Frusna fiskpinnar (12 st.) Wokbrannare 2328 8-10 7 1518
Miniwokbran-  4-8 - 948 Dubbel wok- 2227 = 79 aw 7 1518
ELS brannare
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Matratt Total-
tid i
min.

Brannare

Spansk pudding**

Effektbrannare 3-8

=
Normalbrannare 8-13 & 5 813
Wokbrannare 3-8

Sockerkaka (i vattenbad)

Effektbrannare  35-40 35-40

=
Wokbrénnare ~ 40-45 9 4045
=

Miniwokbran- 35-40 3540
nare

Matlagningstips

m  Anvand tryckkokare till redda soppor och baljvéaxter.
Det kortar tillagningstiden avsevart. Folj tillverkarens
anvisningar nar du anvander tryckkokare. Tillsatt alla
ingredienserna fran borjan.

m LAagg alltid lock pa kastrullen eller grytan nér du
kokar potatis och ris. Det kortar tillagningstiden
avsevart. Vattnet ska koka innan du lagger i pasta,
ris eller potatis. Anpassa sedan effektlaget for
fortsatt tillagning.

m Hetta forst upp oljan nar du wokar och steker mat.
Hall temperaturen konstant nar du steker och
anpassa effektlaget, om det behdvs. Ska du steka
flera portioner, vanta tills du fatt upp temperaturen
igen. Vand maten da och da.

m Tillsatt alla ingredienser samtidigt i grytan nar du
tillagar soppor, linser eller kikartor.

Rengdring och skoétsel sV

k8 Rengoring och skotsel

Rengoring

Nar spisen har svalnat kan den rengéras med svamp,
vatten och diskmedel.

Efter varje anvandning ska du rengéra brannarens delar
nar den har kallnat. Om det finns rester kvar (mat som
kokat over, fettdroppar 0.s.v.) fastnar de latt pa ytan och
blir svara att ta bort vid ett senare tillfalle. Hal och spar
maste vara rena for att lagan skall brinna pa ratt satt.

Vissa karls rorelser kan efterlamna metallreser pa
gallren.

Rengor brannarna och gallren med en [6sning av tval
och vatten och gnugga dem med en borste som inte
bestar av metall.

Om gallerna ar fdrsedda med gummifétter, var forsiktig
vid rengdring. Fétterna kan lossna och gallret repa
spishallen.

Torka alltid brannare och galler. Vattendroppar och
fuktiga ytor vid boérjan av matlagningen kan skada
emaljen.

Nar brannarna har rengjorts och torkats férsakrar du
dig om att locken sitter ordentligt pa brénnarnas
spridare.

Obs!

m Ta inte av vreden vid rengdring av enheten.
Intrangande fukt kan skada enheten.

m Anvand inte angrengoéringsapparater. De kan skada
spishallen.

m  Om spishallen har en glas- eller aluminiumpanel far
inte knivar, skrapor eller liknande anvandas for att
rengOra skarven mot metallen.

Underhall

Reng6r omedelbart vatskor som kokar dver. Detta for
att undvika att matrester fastnar, dessutom bespar man
sig en massa onddiga anstrangningar.

Pa grund av de hdga temperaturer de utsatts for, kan
wokbrénnaren och omradena av rostfritt stal (galler,
brannarnas konturer osv.) missfargas. Detta ar normalt.
Efter varje anvandning, ska du rengdra dessa omraden
med en produkt som lampar sig till rostfritt stal.

Vi rekommenderar att du regelbundet anvander den
rengoringsprodukt som finns tillgdnglig vid var
serviceavdelning med koden 464524,

Obs!

Rengoringsmedlet for rostfritt stal bor inte anvandas for
omradet runt reglagen. De tryckta indikationerna kan
forsvinna.

Akta sé inga fratande vatskor kommer i kontakt med
spishéllen (citronjuice, vinager etc.).
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sV Hur atgarda fel?

EdHur atgarda fel?

Ibland gar felen latt att atgarda. Félj anvisningarna
nedan innan du ringer service:

Fel
Allmant elektriskt fel.

Majlig orsak
Defekt sékring.

Atgard
Kontrollera i elsk&pet om sékringen &r trasig och byt den.

En automatsakring eller differentialsakring har 16st ut.

Kontrollera i elsk&pet om automatsakringen eller en diffe-
rentialsakring har 16st ut.

Automatisk tandning fungerar
inte.

Det kan finnas matrester eller rester av rengdringsmedel
mellan tdndelektroderna och brannarna.

Utrymmet mellan tdndelektrod och brannare ska vara
rent.

Brénnarna ar fuktiga.

Torka brannarens lock ordentligt.

Brannarens lock sitter fel.

Kontrollera att locken sitter ratt.

Apparaten dr inte jordad, den &r daligt ansluten eller jord-
uttaget ar defek.

Kontakta elinstallatoren.

Brannarens l&ga ar inte jamn.

Brannarens delar sitter fel.

Placera delarna korrekt pd motsvarande brénnare.

Brénnarens spér ar smutsiga.

Rengor bréannarens spér.

Gasflodet verkar onormalt,

Gastillforseln ar stdngd med foravstangningsventiler

eller ocks& kommer ingen gas  (mellannyckel).

alls.

Oppna eventuella foravstangningsventiler (mellannyckel).

Om gasen kommer fran en gasflaska, kontrollera att
dennainte dr tom.

Byt gasflaska.

Det luktar gas i koket.

Ett ventil ar oppen.

Sténg ventilerna.

Felaktig anslutning av gasflaskan.

Kontrollera att anslutningen inte lacker.

Majligt gaslackage.

Sténg gasventilen, ventilera utrymmet och kontakta ome-
delbart en tekniker med behdrighet for kontroll och certi-
fiering av installationen. Anvédnd inte apparaten forrén du
ar saker pd att det inte forekommer ndgot gasldckage |
installationen eller i apparaten.

Brannaren slacks omedelbart
efter det att man har sldppt
reglaget.

Reglaget holls inte intryckt under tillracklig 1ang tid.

N&r du har tant brannaren, héll reglaget intryckt négra
sekunder l&ngre.

Brannarens spér ar smutsiga.

Reng0r brannarens spér.
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Vad Service

Om du kontaktar Teknisk Service, se till att du har
produktnumret (E-Nr.) och tillverkningsnumret (FD) till
hands. Denna information finns pé produktens markplat
som sitter under spishéallen samt pa en etikett i
instruktionsboken.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning dver Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771112277
local rate

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

Garantivillkor

Om, trots vara forvantningar, apparaten skulle vara
skadad eller om den inte motsvarar dina kvalitetskrav
ber vi dig att meddela oss snarast maojligt. For att
garantin skall galla far apparaten inte utsattas for
ingrepp eller felaktig anvandning.

Garantivillkoren ar de som galler hos var representant i
det land dar kdpet av produkten genomférts. Du kan fa
mer information av din lokala aterforséljare. For att
garantin ska galla maste kvitto uppvisas.

Vi férbehaller oss ratten till andringar.

Service sV

B} Atervinning

Ser du symbolen E pa enhetens typskylt, fol;
anvisningarna nedan.

Atervinning

Slang férpackningen i atervinningen.

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

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

equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt

atertagande och korrekt atervinning av uttjanta

enheter.

Emballagen till din apparat ar tillverkad av material som
sékerstaller effektivt skydd under transporten. Dessa
material ar helt atervinningsbara, vilket minskar
miljopaverkan. Vi foreslar att du hjalper till med att
bevara miljon genom att f6lja féljande rad:

m Kasta emballagen i ratt atervinningskarl.

= Innan du gor dig av med apparaten ska du se till att
den ar obrukbar. Fraga hos lokala myndigheter om
narmaste uppsamlingscenter for
atervinningsmaterial och lamna apparaten dar.

m Hall inte ut anvand olja i avloppet. Spara den i slutet
karl och lamna in den pa miljdanlaggning eller,
avsaknad av sadan, i sopkéarl (for vidare transport till
kontrollerad soptipp; detta ar formodligen inte den
basta I6sningen men pa detta satt smutsas i varje
fall inte vattnet ner).
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’0 Thank you for buying a

wet| Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

» Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You 'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

Germany

www.bosch-home.com

9001124048
980123(E)
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