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H Effektbrannare pa upp till 2,8 kW
[ Dubbel wokbrannare pa 4,2 kW
Main Switch
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B Brugsbetingelser

Lees venligst disse instruktioner omhyggeligt.
Kun pa denne made kan du handtere dit
apparat pa en effektiv og sikker méade.
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 veaerende 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 falge norm EN
30-1-1 til gasapparater: apparat indsat i
mabel.

Fer installation af din nye kogesektion skal du
sikre dig, at installationen udfgres ifalge
monteringsvejledningen.

Apparatet ma 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 fjernbetjening.

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

Apparatet leveres fra fabrikken tilpasset den
type gas, der angives pa mearkepladen. 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



da Vigtige sikkerhedsanvisninger

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.

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

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

Born ma ikke bruge apparatet som legetgj.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke
udfgres af bern, 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.

E\Vigtige
sikkerhedsanvisninger

/\Advarsel — Fare for stikflammer!
Ophobning af uforbreendt gas i et lukket
omrade skaber fare for stikflammer. Udsast
ikke apparatet for luftstramme. Braenderne 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. Sarg 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, sé der
ukontrolleret siver gas ud. Begge dele kan
medfare forbreendinger. Anvend altid
gasflasker i lodret position.

/\ Advarsel - Brandfare!

= Der skal holdes gje med tilberedningen. Der
skal uafbrudt holdes gje med en kortvarig
tilberedning.

= 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
anteendes. Forlad ikke komfuret, mens
fedtstoffet eller olien er varm. Hvis de
antaendes, ma du ikke slukke ilden med
vand. Deek kogegrejet med et |ag for at
kveele ilden, og afbryd kogezonen.



/\ Advarsel — Fare for tilskadekomst!

= Revner eller kneek i glaspladen er farlige.
Sluk gjeblikkeligt alle blus og elektriske
varmeelementer. Traek netstikket ud, eller
sla sikringen fra i sikringsskabet.Luk for
gastilferslen. Rar ikke ved apparatets
overflade. Teend aldrig et defekt apparat.
Kontakt kundeservice.

= Kogegrej, der udviser skader, har en uegnet
sterrelse, stader pa kanterne af
kogesektionen eller er forkert placeret, kan
resultere i alvorlige laesioner. Overhold rad

og vejledninger om kogegrej til madlavning.

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

= Hvis 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 sted!

= 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
rengaring af apparatet.

= Knéeek eller brud i glaspladen kan forarsage
elektrisk stad. Sla sikringen i sikringsskabet
fra. Kontakt kundeservice.

Leer apparatet at kende da

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 tilhgrende
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

0d Blus, der reguleres af betjeningsgrebet
o} Slukket blus

®9  Hejeste effekttrin og elektrisk teending
10 Laveste effekttrin

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

Udvendig og indvendig
flamme pa maksimal
effekt.

Udvendig flamme pa
minimum, indvendig
flamme pé maksimal
effekt.

Indvendig flamme pa
maksimal effekt.

Indvendig flamme pa
minimum effekt.
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For at apparatet skal fungere korrekt, er det ngdvendigt
at sikre sig, at ristene og alle dele af braenderne er
anbragt korrekt.Byt ikke rundt pa braendernes dasksler.

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

Leer apparatet at kende

Tilbehor

Afheengigt af model kan kogesektionen veere leveret
med fglgende tilbehgr. Dette kan ogsé kebes hos
teknisk serviceafdeling.

Ekstra wok-rist

Kun til brug p& wok-breendere.
Anvend gryder / pander med
hveelvet bund.

For at forlenge apparatets leve-
tid, anbefales det at anvende
den ekstra wok-rist.

Ekstra rist til espresso-kan-
der

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

1 Teendrar

2 Termofaler

3 Blusring

4 Braenderkrone
5 Braenderdaeksel

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 seette simre-pla-
den pa det bageste normale
blus eller pa det forreste hgjre
normale blus.

Laeg simrepladen pé grydehol-
deren med udbugtningerne ven-
dende opad, leeg den aldrig
direkte pa blusset.

Bestillingsnummer
HEZ298114 Ekstra rist til espresso-kander
HEZ298105 Simre-plade

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



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 den valgte braender ind, og
drej det mod venstre hen til det hgjeste effekttrin.
Sa leenge betjeningsgrebet er trykket ind, genererer
alle breendere gnister. Flammen anteendes. Vent
nogle sekunder.

2. Slip betjeningsgrebet.

3. Drej betjeningsgrebet til den gnskede position.

Hvis braenderen ikke teendes: Sluk braenderen, og
gentag de ovenfor beskrevne trin. Tryk denne gang
betjeningsgrebet ind i laengere tid (op til 10 sekunder).

AAdvarsel — Eksplosionsfare!

Sluk for braenderen, hvis flammen ikke taendes efter
15 sekunder, og abn daren eller vinduet i rummet. Vent
mindst ét minut, inden braenderen igen teendes.

Bemeerk: Vaer meget omhyggelig med renligheden.
Hvis teendrarene er snavsede, kan der opsta fejl ved
teendingen. Rens med regelmassige mellemrum
teendrarene med en lille barste, som ikke mé veere af
metal. Pas pd, at taeendrgrene ikke udseettes for kraftige
stad.

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 haere
en lyd (et kort smaeld). Dette er ikke nogen fejl. Det
betyder blot, at sikkerheden er koblet fra.

Gasbreendere da

Hovedafbryder/blokering af kogesektion
(Main Switch)

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

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

B|

) X

Sadan ophaeves blokering af kogesektionen:

1. Saet alle betjeningsknapperne i slukket position.

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

8 5

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 pa funktionsfejl. Lugtene forsvinder med
tiden.

En appelsingul flamme er normalt. Den skyldes stov |
omgivelserne, spildte veesker osv.

Hvis braendernes flammer slukkes ved et uheld, skal du
slukke med betjeningsknappen til breenderen og ikke
forsgge at teende igen, for der mindst er gaet 1 minut.
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Bl Tabeller og tips

Egnet kogegrej

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

debund bund
Wok-breender 22 cm 30cm
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.

Brugsvejledning

De falgende rad vil hjeelpe dig med at spare energi og
undgd skader pa kogegrejet:

o

Brug kogegrej med korrekt
starrelse pa hver breender.
Brug ikke smat kogegrej pa
store braendere. 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 gér en del af
energien til spilde.

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

Anbring ikke stort kogegrej
pa de braendere, der er test
pa betjeningsknapperne.
Disse kan blive beskadiget
af den hgje temperatur.

Anbring kogegrejet oven pa
\/ x ristene og aldrig direkte

oven pa branderen.
Kontroller, at breendernes
riste og deeksler er placeret
korrekt far brug.

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

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

Tilberedningstider og kogetrin afhanger 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 starrelse,
og placer dem midt péa 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:

€3 Tilberedningsmetode

i) 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 omregring

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

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

Eksempel:

Trin 1

e

Tt

RS

Suppe, cremesuppe

Fiskesuppe

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

Dette eksempel viser tilberedning af fiskesuppe med
kraftigt blus, normalt blus og wok-breender.

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.
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Samlet Trin1

tid i
min.
Kraftigt blus 6-8 &5 9 68
Suppe, cremesuppe Pommes frites
Fiskesuppe

Wok-braender 1217 &-* 8 1217
Kraftigt blus 1520 &+ 9 1520
Normalt blus 2530 &-* 9 2530

Kraftigt blus 12-17 8 79 1 58
Normalt blus 17-22 1113 69
Wok-braender 12-17 9 79 4 58

Graeskarcreme, borsjtj-suppe g

21 &l &
BsIF| bsIP| ES
b [Eh [
H IBE IRE
g Lk L
—_

Kraftigt blus 30-35 9 1012 5 2023 Shakshuka, menemen

Normaltblus  45-50 9 1517 6 30-33 Normaltblus 1520 &~ 9 1012 & 4 538
Wok-breender 2530 9 79 4 1821 Kraftigt blus 1318 & 8 79 = 3 69
Minestrone (grantsagssuppe) Wok-breender 1520 &~ 6 11-13 & 4 47
Kraftigt blus 4752 9 1012 5 37-40 Omelet (1 stk.)

Normaltblus 5762 9 1012 6 4750 Normaltblus 35 &~ 8 35

Wok-breender 4550 8 810 4 37-40 Kraftigt blus 2-4 =9 24

Wok-breender 2-4 o _x 5 24

Pasta °9 s Spansk tortilla
Spaghett _ _ Kraftigtblus 2530 &5 9 2530
Kraftigt blus 1822 9 810 6 1012 Wokbrander 2005 S5+ g 9005
Normalt blus 2024 a3 9 1012 7 1012
Wok-breender 1822 &8* 8 810 6 1012 Saucer
Ris Bechamelsauce™*
Kraftigt blus 1722 9 57 2 12-15 Spareblus 1015 @ 6 24 &% 8-11
Normaltblus ~ 18-23 9 79 1114 Normaltblus ~ 1015 @&* 5 24 £ 5 811
Wok-breender 1318 8 46 4 912 Wok-breender 3-8 w6 12 &85 26
Ravioli Sauce med blaskimmelost**
Kraftigt blus 9-14 9 46 6 58 Spareblus 4-6 e I 4-6
Normaltblus  17-22 8 12-14 8 58 Normaltblus ~ 3-5 i 35
Wok-breender 1318 8 57 8 811 Kraftigt blus 3-5 e I 3-5
Sauce Napoli

Grentsager og beelgfrugter Normalt blus 1823 &6 24 - 16-19
Kogtelkartofler(kartoﬁ‘elmos, ke‘llrtoffelsalat) Kraftigt bius 500 &5 g 13 oo 1447
e R~ KM i 1518 Wokbrender 1217 &% 8 24 <o 6 1013
Normaltblus 2530 % 9 1012 6 15-18

= Carbonara-sauce
Wok-breender 2§—SO o 7 1143 6 1417 Normali bl 1095 o 6 57 o 3 58
Hummus (purerede kikcerter) Krafligtblus 813 <" 5 46 <o 3 47
Kraftigt blus 50-55 ﬁr 9 1012 4 4043 S 1095 o 9 57 - 5 58
Normaltblus 5257 & 9 12-14 5 40-43
Wok-breender 4752 &+ 8 10-12 6 3740 Fisk
Bjerglinser Kulmule, paneret
Kraftigt blus 40-45 9 810 8 3235 Kraftigt blus 510 &~ 8 510
Normaltblus ~ 50-55 9 1820 6 3235 Normaltblus 813  &-* 9 813
Wok-breender 4550 7 2022 5 2528 Wokbreender 510 &= 7 510
Grentsager i tempuradej Stegt laks
Kraftigt blus 1217 &7 68 &%+ 6 69 Kraftigt blus 510 &7 24 = 1 36
Normaltblus 1520 &%* 8 810 &%+ 7 7-10 Normaltblus 510 &8 24 <= 1 36
Wok-breender ~ 10-15 &%-* 7 57 & 5 58 Wok-breender ~ 7-12 &7 24 = 1 58

Sauterede friske grantsager™*
Wok-breender  6-8 &5-* 9 68
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Samlet Trin 1
tid i

Samlet Trin 1
tidi

min. min.

Muslirjger — Desserter

RELUT TR 57 ol Meelkeris int. DIN 3360-12* (anvend simre plade)

LER L +© ) B Normaltblus 6267 &5+ 8 2732 2 35

Normalt blus 10-12 10-12 Melkeris™

Kod Normalt blus 3035 & 8 911 £ 4 2124

Andebryst (1 stk.) Spareblus 4045 ®B* 9 1214 £+ 2 2831

Normalt blus 6-8 & 7 68 Wok-breender 2328  &%* 7 810 £ 5 1518

Kraftigt blus 9-11 &_* 7 911 Smeltning af chokolade int. EN 60350-2 (anvend simre-plade)

Wok-breender  6-8 & 6 68 Spareblus 34-38 @ 1 3438

Baf stroganoff Normalt blus 2024 @ 1 2024

Kraftigt blus 8-13 &5 9 813 Pandekager (8 stk.)

Wok-breender 510 & 8 510 Normalt blus 1722 &-* 8 35 & 5 5H0sek

Normaltblus 1217 &5~ 9 1217 pr. side

Kyllingeschnitzel (8 kyllingebrystfileter) Kraftigtblus 2025 &7 6 46 &~ 4 Sro ;%‘;

dambrole R — Kl Al B Wokbrender 1520 &5—* 4 35 &5 4 40sek

Wok-breender  7-12 &~ 9 24 &7 6 58 or. side

Normalt blus 7-12 &9 712 Bradbudding (i vandbad)

Hakket kad Kraftigtblus 2530 &+ 9 1012 6 1518

Kraftigtblus 1520  &5-" 8 1520 Wokbraender 2328 & 810 8 1518

Normaltbius 2025 &-" 9 2025 Normaltblus ~ 27-32 &+ 9 1012 7 1720

Wok-breender 1520 & 7 1520 Spansk budding*™*

Feerdigretter Kraftigt blus 38 &3 38

Dybfr. kroketter (16 stk.) dybfr. fiskepinde (12 stk) Normaltblus 813  #* 5 813

Kaftigtbus 610 &~ 8 610 Wokbrender 38  #* 4 38

Normalt blus 812 &8 812 Biskuit (i vandbad)

Wokbreender 610 &~ 9 35 & 4 35 Kraftigtblus 3540 9 3540

Stegte palser (12 stk.) Wok-breender 40-45 9 4045

Kraftigt blus 510 &9 13 &7 47 Normalt blus 45-50 9 4550

Normalt blus 712 &5~ 9 712 Tips om tilberedning

Wokbreender 510 &~ 9 13 &~ 6 47 = Brug en trykkoger til tilberedning af cremede supper

Kogte palser (12. stk.) og beelgfrugter. Tilberedningstiden bliver veesentligt

Normalt bius 813 9 813 reduceret. Folg producentens anvisninger, hvis der
anvendes trykkoger. Tilsaet ingredienserne med det

Wok-breender ~ 9-14 5 914 samme.

Kraftigt blus 712 7 712 m Leeg altid I&g pa gryden ved tilberedning af kartofler

eller ris. Derved bliver tilberedningstiden veesentligt

Hamburgers af oksekad (4 stk. 1 om tykke, 110 g) kortere. Vandet skal koge, for pasta ris eller kartofler

Kraftigt blus 49 &9 13 ™7 36 Ia‘eggesli gryder_l. Tilpas derefter kogetrinnet til den
Wok-braender 4-9 we_x g {3 we_x 7 34 videre tllberedn!ng.
:‘* :P_ s Opvarm ferst olien ved panderetter. Hold

Normalt blus 510 -9 13 &7 8 47 temperaturen konstant ved eventuelt at regulere
Opvarmning og varmholdning af benner i tomatsauce (anvend simre- kogetrinnet, s& snart stegningen er begyndt. Vent, til
plade) temperaturen igen er opnéet, nar der skal tiloeredes

i = ¥ = flere portioner. Vend retterne med jeevne mellemrum.
Normalt ot : 20-22 & 6 57 I 15 m Ved tilberedning af suppe, creme, linser eller
Pizza (20 cm diameter) kikeerter skal alle ingredienser laegges i gryden
Wok-breender  4-8 - 4 48 samtidigt.

Kraftigt blus 1620 <5~ 1 1620
Normalt blus 2025 < 1 2025
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E3 Rengoring og
vedligeholdelse

Renggring

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

Efter hver brug skal du renggre overfladen pa de
forskellige breenderelementer, nar de er afkglet. Hvis
der efterlades rester (madrester, fedtdraber osv.)
uanset hvor store eller sma de matte vaere, s dannes
der skorper pa overfladen, som kan veaere 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.

Alternativt kan riste saettes i opvaskemaskinen. Anvend
det rengeringsmiddel, der anbefales af producenten af
opvaskemaskinen. Hvis ristene er yderst snavsede,
anbefaler man en forudgéende rengering af disse.

Seet ikke breendernes deeksler i opvaskemaskinen.

Hvis ristene har gummiklodser, skal du vaere forsigtig
ved rengering af dem. Klodserne kan lgsne 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.

Rengering og vedligeholdelse da

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

Pas pa!

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

m Brug ikke damprensemaskine. Kogesektionen kan
blive beskadiget.

m Brug aldrig slibende produkter, staluld, skarpe
objekter, knive osv. til at fierne fastbraendte
madrester pa kogesektionen.

m Brug ikke knive, skrabere eller lignende til at rengere
glassets samling med breendernes kapsler,
metalprofiler eller paneler af glas eller aluminium,
hvis de forefindes.

Vedligeholdelse

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

Glid ikke kogegrejet hen over glasset, da det kan blive
ridset. Undga ligeledes, at der tabes tunge objekter pa
glasset. Bank ikke pa nogen af kogesektionens kanter.

Sandkorn fra f.eks. rensning af frugt og grentsager kan
ridse glasoverfladen.

Spildt, smeltet sukker eller madvarer med et hajt
sukkerindhold skal gjeblikkeligt fijernes fra kogezonen
ved hjeelp af en glasskraber.

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

Nogle gange kan en fejl let afhjeelpes. Folg derfor
falgende anvisninger, inden kundeservice kontaktes:
Fejl Mulig arsag

Den generelle elektriske funk-  Defekt sikring.
tion er géet i stykker.

Lasning

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

HFl-afbryderen eller en differentialafbryder er blevet

udlgst.

Kontroller p& betjeningstavien, om HFl-afbryderen eller en
differentialafbryder er blevet udlgst.

Den automatiske teending fun- Der kan vare madrester eller rester af rengeringsmiddel  Omrédet mellem abningen og breenderen skal vare rent.

gerer ikke. mellem dbningerne og braenderne.

Braznderne er vade.

Aftar omhyggeligt braenderens daeksler.

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 elinstallateren.

Breenderens flamme er ikke  Braenderens dele er anbragt forkert.

Anbring delene korrekt pa den respektive breender.

ensartet. Rillerne i braenderen er snavsede.

Rengar rillerne i braenderen.

Gasstrsmmen er ikke normal,  Gastilfarslen er lukket af mellemhaner.

Abn de potentielle mellemhaner.

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

den ikke er tom.
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da Kundeservice

Fejl Mulig arsag
Der lugter af gas i kakkenet.  Enhane er aben.

Losning
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, far du er
sikker p4, at der ikke er noget gasudslip i installationen
eller apparatet.

Breenderen slukkes umiddel-  Betjeningsknappen er ikke blevet holdt nede leenge nok.  N&r breenderen er teendt, skal du holde betjeningsknap-

bart efter at betjeningsknap-

pen nede et par sekunder mere.

pen slippes. Rillerne i breenderen er snavsede. Renger rillerne i branderen.
VA Kundeservice EYMiljobeskyttelse

Hvis du henvender dig til vores tekniske
serviceafdeling, skal du oplyse produktnummeret (E-
Nr.) og apparatets fabrikationsnummer (FD). Disse
oplysninger findes pa meerkepladen, 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 péa skader eller ikke opfylder de forudsete
kvalitetskrav, beder vi dig om at informere os herom
snarest muligt. For at garantien skal forblive i kraft ma
apparatet ikke have veeret udsat for aendringer eller
forkert brug.

De galdende garantibetingelser er de anfert fra vores
virksomheds repraesentant i det land, hvor kebet er
foretaget. Du kan fa detaljerede oplysninger pa
salgsstederne. Det er ngdvendigt at fremvise kgbsbevis
for at gere brug af garantien.

Ret til a&endringer forbeholdes.
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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 2and 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 nadvendige 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:

m 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 Heeld ikke brugt olie i aflgbet. Opbevar kogegrejet |
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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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.

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 — Brandrisk!

= Hall 6gonen pa kokningen nar den pagar.
Hall alltid 6gonen pa en kort kokning nar
den pagar.

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

= Du bor inte forvara eller anvanda fratande
kemikalier, angor, brandfarliga material eller
andra varor an livsmedel under eller i
narheten av denna hushallsapparat.

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



/\Varning - Risk for personskador!!

= Sprickor och brott pa glasskivan &r farliga.
Sla genast av alla brannare och
elvarmare.Dra ur kontakten eller sla av
sékringen i proppskapet.Stang av
gastillforseln. Rér inte enhetens ovansida.
Sla aldrig pa en trasig enhet. Kontakta
service.

= 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 utféra 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 16st. Kontakta service direkt
och fa vredet reparerat eller bytt.

/\Varning - Risk for elstét!

= Anvand inte angrengdringsmaskiner for att
rengdra apparaten.

= Sprickor och hack i glasskivan innebar risk
for stdtar. Ta ur sakringen i proppskapet.
Kontakta service.

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,

0 9/_0 1
/ \
2
\ /3!
6\5/4

-

Indikeringar
d Vredreglerad brannare
o} Brénnare av

®9  Maxeffekt och eltandning
10 Minimieffekt

De inre och yttre brannarringarna pa effektbrannaren
gar att reglera oberoende av varandra. Méjliga
effektlagen:

yttre och inre brannarring
pa maxeffekt.

yttre brannarring pa
minimieffekt, inre pa
maxeffekt.

inre brannarring pa
maxeffekt.

inre brannarring pa
minimieffekt.
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sV L&r dig enheten

For att apparaten skall fungera korrekt maste galler och Tillbehor
samtliga delar i bréannarna sitta pa ratt plats. Byt inte . _ . . o \
plats pa brannarnas lock. Foljande tillbehdr kan medfolja spishéllen, beroende pa

. . . . modell. De kan aven bestéllas av Teknisk Service.
Ta alltid bort gallret forsiktigt. Ruckar du pa gallret, sa

kan intilliggande galler ockséa ruckas. Wokgaller

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

Vi rekommenderar att du anvén-

der wokgaller eftersom det ger
enheten langre livslangd.

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

Sjudplatta

Tillbehoret &r bara avsett for lag-
temperaturtillagning. Gér att
anvanda pa sparlaga eller nor-

! Tdndning malbrénnare. Har din hall flera

2 Termoelement - normalbrannare, sa rekommen-

3 Brénnarring derar vi att du sétter sjudplattan
: pa den bakre eller framre, hogra

4 Spridare normalbrannaren.

5 Brannarlock

Sétt alltid tillbehoret med utbukt-
ningen uppat pé karlstodet, ald-
rig direkt pé brannaren.

Kod
HEZ298114 Galler for mockabryggare

HEZ298105 Sjudplatta

Tillverkaren avsager sig allt ansvar om tilbehoret inte
anvands eller om de anvands felaktigt.
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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 (gnisttandare):

1. Tryck pa brénnarvredet och vrid at vanster till
maxlaget.
Alla brannare gnisttander nar vredet ar intryckt.
Lagan tands. Vanta nagra sekunder.

2. Slapp vredet.

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

Sker ingen tandning, sla av brannaren och gér om
tidigare beskrivna moment. Hall nu vredet intryckt
langre (upp till 10 sekunder).

AVarning — Risk for feltdndning!!

Tands inte lagan inom 15 sekunder, sld av brénnaren
och dppna rummets dorr eller fédnster. Vanta minst en
minut innan du slar p& brannaren igen.

Anvisning: Hall s& rent som majligt. 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

Wokbrénnare 22 cm 30cm

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.

Varning

Féljande rad bor fdljas for att spara energi och undvika
skador pa kokkarlen:

o

Anvand kokkarl av lamplig
storlek for varje brannare.
Anvand inte sma kokkarl till
stora brannare. Lagan ska
inte na kastrullens sidor.

Anvand aldrig deformerade
kokké&rl som kan sta
ostadigt pa spishallen.
Kokkarl kan valta.
Anvéand enbart karl med
plan och tjock botten.
Tillaga inte utan lock eller
N med locket férskjutet.
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 hég varme.
Placera kokkarlet pa gallret,
aldrig direkt pa brénnaren.
Foérsakra dig om att galler
och brannarnas lock sitter |
ratt lage innan du anvander
dem.
Handskas forsiktigt med
kokké&rlen péa spishallen.
Utsatt inte spishallen for
slag. Placera inte heller
tunga féremal pa den.

X ik
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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:

£ tillagningsmetod
i) Effektlage
® Tillagningstid i minuter

Du hittar foljande tillagningsmetoder i tabellen

Koka upp

Fortsatta tillagningen

= trycksattning av tryckkokaren
tryckkokning

& Kkraftig pabryning

=5~ anpassad pabryning

¥ smaltning, skirning

Utan lock
* Rér om hela tiden

*

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

Du far upp tillagningsanvisningar for matratter pa de
olika bréannarna. Forsta, vanliga brannaren ar
rekommenderat alternativ. Modelléversikten beskriver
héallens alla brénnare.— Sidan 2

Exempel:

ENE Totaltid Steg 1

i min. -

Brénnare 4T

Soppor, redda soppor

Fisksoppa

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

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

Pa effektbrannaren (rekommenderat alternativ) ar

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 galler aven for dvriga foreslagna brannare.



Tabeller och tips sV

Matratt Totaltid Steg 1 Matratt Totaltid Steg 1
Brannare imin. = oD Brannare Imin. - &= g

Effektbréannare  6-8 &~ 9 68
Soppor, redda soppor Pommes frites

Fisksoppa Wokbrénnare ~ 12-17 & g 1217

Eﬁektb'rbarfnare 15;; 2 :'1913 1 22 Effektbrannare 1520 &5 9 15:20
orma" rannare ) ) - Normalbrannare 25-30 &%-* 9 2530
Wokbrénnare 12-17 9 79 4 58

Pump-, rédbetssoppa (borsjtj) Agg

Fffektbrannare  30-35 9 1012 5 2023 Shakshuka, menemen

Normalbrannare  45-50 9 1517 6 3033 Normalbrannare 1520 &~ 9 1012 <&~ 4 58
Wokbrannare 25-30 9 79 4 1821 Effektbrannare 1318 &% 8 79 <5 3 69
Minestrone (gronsakssoppa) Wokbrénnare 1520 & 6 1113 &= 4 47
Effektbrannare  47-52 9 1012 5 3740 Omelett (1 st.)

Normalbrannare  57-62 9 1012 6 4750 Normalbrannare ~ 3-5 &~ 8 35

Wokbrannare 4550 8 810 37-40 Effektbrannare  2-4 &5 9 24

Wokbrannare 2-4 &S * 5 24
Spansk tortilla
Effektbrannare  25-30 &-* 9 2530

Pasta och ris
Spaghetti

Eﬁektbrarjnare 1822 9 810 6 1012 TTT—— 005 1R Bib
Normalbréannare 20-24 gy 9 1012 10-12
Wokbrannare 1822 * 8 810 6 1012 Séser
Ris Béchamelsds™*
Effektbrannare  17-22 9 57 2 1215 Sparlaga 1015 @ 6 24 £ 6 811
Normalbrannare  18-23 9 79 6 11-14 Normalordnnare 10-15 {#* 5 24 £ 5 811
Wokbrannare 13-18 8 46 4 912 Wokbrénnare 38 @ 6 12 &= 6 26
Ravioli Sas med bldmdgelost™*
Effektbrannare  9-14 9 46 6 58 Sparléga 46 @& 7 46
Normalbrdnnare 17-22 8 12-14 8 58 Normalbrdnnare 3-5 M 7 35
Wokbrannare 1318 8 57 8 811 Effektbrannare 35 @& 5 35
Tomatsas

Gronsaker och baljvéaxter

Kokt potatis (mos, potatissallad)
Effektordnnare 2328 &~ 9 810 5 1518
Normalbrannare 2530 % 9 1012 6 1518
Wokbrénnare 2530 & 7 1113 6 1417
Hummus (kikértspuré)

Effektordnnare 5055 &~ 9 1012 4 4043

=

Normalbrdnnare 1823 &-* 6 24 &-F 16-19

Effektbrannare 1520 &-* 8 13 < 1417

Wokbrénnare 1217 &8 24 S 6 1013

Carbonara-sds

Normalbrdnnare 10-15 <" 6 57 < 3 58

Effektbréannare  8-13 "5 46 4-7
=

_ = Sparléga 10-15 *9 57 <S5 58
Normalbrénnare  52-57 9 1214 5 4043
Wokbrannare 4752 &+~ 8 1012 6 3740 Fisk
Berglinser Kummel, panerad
Effektbrannare  40-45 9 810 8 3235 Effektbrdnnare 510  &-* 8 510
Normalbrédnnare  50-55 9 1820 6 3235 Normalbrdnnare 813 ~ &5-* 9 813
Wokbrénnare 4550 7 2022 5 2528 Wokbrannare 510 &5 7 510
Gronsaker i tempurasmet Inbakt lax
Effektbrdnnare 1217 &% 7 68 &% 6 69 Effektbrdnnare 510 &% 7 24 <~ 1 36
Normalbrannare 1520 &%-* 8 810 &%* 7 7-10 Normalbrdnnare 510 &8 24 <>~ 1 36
Wokbrdnnare ~ 10-15  &%-* 7 57  &.x 5 58 Wokbrdnnare 712 &% 7 24 <5~ 1 58
Sauterade, farska gronsaker** Musslor
Wokbrannare 6-8 & _x 9 (8§ Effektordnnare  5-7 9 57
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sV Tabeller och tips

EVEL Totaltid Matratt Totaltid Steg 1

Brénnare imin. /= g i Brannare imin. =

Wokbrannare 4-6 9 46 Risgrynsgrot™

Normalbrannare  10-12 9 1012 Normalbrénnare 30-35 @&&* 8 911 £ 4 2124
Kt Sparlaga 4045 & 9 1214 £ 28-31
AnKDTost (1 S0 Wokbrannare 2328 7 810 5 1518
Normalbrannare 68 S 7 68 Smalta choklad enligt EN 60350-2 (anvénd sjudplattan)
Fflektbrannare  9-11  &S-* 7 911 Sparldga 438 i B

Tl e 68 S 5 68 Normalbrdnnare 2024 @* 1 2024

Biff Stroganoff Pannkakor (8 st.)

T T Normalbrannare 1722 &5-* 8 35 &5-* 5 50g/
Effektbﬂrannare 8-13 &5~ 9 813 sida
Wokbrannare 510 &-" 8 510 Effektorannare 2025 &5 6 46 & 4 60g/
Normalbrannare 12-17  &S-* 9 12-17 sida
Kycklingschnitzel (8 kycklingbrostfiléer) Wokbrannare 1520 & 4 35 & 4 409/
Effektbrannare  7-12 &5+ 9 24 &+ § 53 sida
Wokbrénnare ~ 7-12 &%+ 9 24 & 5 58 Brodpudding (i vattenbad)

Normalbrannare  7-12 &% g 712 Effektordnnare 2530 & 9 10-12 6 15-18

KGtHars Wokbrannare 2328 &+ 9 810 8 1518

Effektbrannare 1520 &% 8 1520 Normalbrdnnare 27-32 &+ 9 10-12 7 1720

Normalbrdnnare 2025  &%-* 9 20-25 Spansk pudding™*

Wokbrédnnare 1520 &S+ 7 1520 Effektorannare 3-8 = 38

o Normalbrannare 813  &%* 5 813

Fardigmat . Wokbrannare 3-8 - 3-8

Frysta kr?ketter (16 st) frystiiskpmnar (12st) Biskvier (i vatienbad)

s CAl - Kl Effoktbrannare 3540 g 3540

ranbEr G = ENC 1 Wokbrannare  40-45 9 4045

LI 10 el 0 BN = Kl OO Normalbrannare  45-50 9 4550

Prinskorv (12 st.)

Effektbrnnare 510 &% 9 13 &% 7 47 Matlagningstips

Normalbrannare  7-12 &g 7192 m  Anvand tryckkokare till redda soppor och baljvaxter.
= - — Det kortar tillagningstiden avsevart. Folj tillverkarens

Wokbrannare 510 =- 9 13 - 647 anvisningar nar du anvander tryckkokare. Tillsatt alla

Varmkorv (12 st.) ingredienserna fran borjan.

5 - ~— y m Lagg alltid lock pa kastrullen eller grytan nar du
Norma!lbrannare 813 ° kel kokar potatis och ris. Det kortar tillagningstiden
Wokbrannare ~ 9-14 5 914 avsevart. Vattnet ska koka innan du lagger i pasta,
Effektbrannare  7-12 7 712 ris eller potatis. Anpassa sedan effektlaget for

fortsatt tillagning.

Hamburgare pd ntfars (4 st, 1 cm tjocka, 110 g) m Hetta forst upp oljan nar du wokar och steker mat.

Effektbrannare  4-9 &9 13 &7 36 Hall temperaturen konstant nar du steker och
Wokbrannare 49 &g 13 &« 7 35 anpassa effektlaget, om det behovs. Ska du steka

flera portioner, vanta tills du fatt upp temperaturen

Normalbrannare 5-10 &9 13 &8 47 igen. Vand maten da och da.

Vérma pé och varmhalla bonor i tomatsas (anvand sjudplattan) m Tillsatt alla ingredienser samtidigt i grytan nar du
Normalbrénnare  20-22 6 57 115 tillagar soppor, linser eller kikartor.

Pizza (@ 20 cm)

Wokbrénnare 4-8 = 4 48

Effektorannare 1620 < 1 16-20

Normalbrannare 2025 <= 1 2025

Desserter
Risgrynsgrot enligt DIN 3360-12* (anvénd sjudplattan)
Normalbrdnnare 62-67 & 8 27-32 2 35
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k8 Rengoring och skotsel

Rengoring

Nar spisen har svalnat kan den rengbras 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.

Annars kan man placera gallren i diskmaskinen.
Anvand det rengdringsmedel som rekommenderas av
diskmaskinstillverkaren. Vid hard smuts bor gallren
rengoras i forvag.

Placera inte brannarnas lock i diskmaskinen.

Om gallerna ar férsedda med gummifétter, var forsiktig
vid rengdring. Fotterna kan lossna och gallret repa
spishéallen.

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

EJHur atgarda fel?

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

Fel Méjlig orsak
Allmént elektriskt fel. Defekt sékring.

Rengdring och skoétsel sV

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 dngrengdéringsapparater. De kan skada
spishallen.

m Anvand aldrig slipmedel, stalull, eggverktyg eller kniv
for att avlagsna fasta matrester fran spishallen.

m Anvand aldrig kniv, skrapor eller liknande foremal f6r
att reng6ra skarven mellan glas och brannarnas
bussningar, metallister eller eventuella glas- och
aluminiumpaneler.

Underhall

Rengdr omedelbart vatskor som kokar 6ver. Detta for
att undvika att matrester fastnar, dessutom bespar man
sig en massa onddiga anstrangningar.

Dra inte kokkéarlen 6ver ytan da den kan repas. Undvik
att harda eller vassa féremal faller ner pa glaset. Stét
inte till spishallen vid nagot av dess horn.

Sandkorn som t.ex. kan komma fran baljvaxter och
grbnsaker repar glasytan.

Smalt socker eller andra matrester med hogt
sockerinnehall som kokat éver maste omedelbart
avlagsnas fran kokzonen med en glasskrapa.

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

En automatsakring eller differentialsakring har 1ost ut.

Kontrollera i elskdpet om automatsékringen eller en diffe-
rentialsakring har 1ost ut.

Automatisk tdndning fungerar Det kan finnas matrester eller rester av rengéringsmedel  Utrymmet mellan tandelektrod och brénnare ska vara

inte. mellan tdndelektroderna och brannarna.

rent.

Brannarna &r fuktiga.

Torka brannarens lock ordentligt.

Brannarens lock sitter fel.

Kontrollera att locken sitter ratt.

Apparaten dr inte jordad, den ar daligt ansluten eller jord- Kontakta elinstallatéren.

uttaget ar defekt.

Brénnarens laga dr inte jAmn.  Brannarens delar sitter fel.

Placera delarna korrekt pd motsvarande brénnare.

Brénnarens spér ar smutsiga.

Reng6r brannarens spar.

Gasflodet verkar onormalt,
eller ocksd kommer ingen gas  (mellannyckel).

Gastillforseln ar stdngd med féravstangningsventiler

Oppna eventuella foravstangningsventiler (mellannyckel).

alls.
denna inte ar tom.

Om gasen kommer fran en gasflaska, kontrollera att

Byt gasflaska.
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sV Service

Fel Majlig orsak
Det luktar gas i koket. Ett ventil 8r Oppen.

Atgard
Stang ventilerna.

Felaktig anslutning av gasflaskan.

Kontrollera att anslutningen inte 1&cker.

Majligt gaslackage.

Stang 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 nagot gasléckage i
installationen eller i apparaten.

Brannaren slacks omedelbart  Reglaget hélls inte intryckt under tillrdcklig 1ang tid.

efter det att man har slappt

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

reglaget. Brénnarens spar ar smutsiga.

Reng0r brannarens spér.

VA Service

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
férteckning Over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771112277
local rate

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

Garantivillkor

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

Garantivillkoren &ar de som géller hos var representant i
det land dar kopet av produkten genomfoérts. Du kan fa
mer information av din lokala aterforsaljare. For att
garantin ska géalla maste kvitto uppvisas.

Vi férbehaller oss rétten till &ndringar.
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B} Atervinning

Ser du symbolen £ p& enhetens typskylt, f6l]
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
sakerstaller effektivt skydd under transporten. Dessa
material ar helt atervinningsbara, vilket minskar
miljopaverkan. Vi foreslar att du hjalper till med att
bevara miljon genom att félja féljande rad:

m Kasta emballagen i ratt atervinningskarl.

m Innan du gor dig av med apparaten ska du se till att
den &r 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 sopkérl (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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