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1 Sikkerhet

Folg sikkerhetsanvisningene nedenfor.

1.1 Generelle merknader

® | es ngye gjennom denne anvisningen.

m Oppbevar veiledningene, identifikasjonspapi-
rene for maskinen og produktinformasjonen
for senere bruk eller for en senere eier.

m [kke koble til apparatet dersom det har
transportskader.

1.2 Korrekt bruk

Apparater uten stgpsel skal kun kobles til av
autoriserte fagfolk. Garantien dekker ikke ska-
der som skyldes feil tilkobling.

Sikkerheten under bruken er kun garantert der-
som monteringen foretas forskriftsmessig i
henhold til monteringsanvisningen. Installate-
ren er ansvarlig for at apparatet fungerer som
det skal pa oppstillingsstedet.

Apparatet ma kun brukes:

m for 3 tilberede mat og drikke.

m Under tilsyn. Fglg med konstant under kort-
varige tilberedninger.

® | private husholdninger og i lukkede rom
hjemme.

= opp til heyde pa maks 4000 m over havet.

Ikke bruk apparatet:

= Med ekstern timer eller separat fijernkontroll.
Gjelder ikke dersom drift med apparater
registrert iht. EN 50615 avsluttes.

Nar du bruker kokesensorfunksjonen, stiller du
inn den kokesonen som gryten med tempera-
tursensoren star pa.

Dersom du er beerer av et implantert medi-
sinsk apparat (f.eks. en pacemaker eller
defibrillator), ma du hgre med legen din om
det samsvarer med radsdirektiv 90/385/EF av
20. juni 1990 samt EN 45502-2-1 og EN
45502-2-2, og er valgt, implantert og program-
mert i henhold til VDE-AR-E 2750-10. Dersom
disse forutsetningene er oppfylt og det brukes
kjokkenutstyr og kokekar som er ikke-metallis-
ke og med handtak som er ikke-metalliske, er
bruk av denne induksjonstoppen upro-
blematisk ved forskriftsmessig bruk.

1.3 Begrensning av brukerkretsen

Dette apparatet kan brukes av barn fra og
med 8 ar og av personer med redusert fysis-
ke, sensoriske eller mentale evner eller man-



gel pa erfaring og/eller kunnskap, dersom de
blir overvaket eller har fatt oppleering i en sik-
ker bruk av apparatet og dessuten har forstatt
farene som kan resultere av feil bruk.

Barn ma ikke fa leke med apparatet.
Rengjoring og brukervedlikehold ma ikke
gijennomfares av barn, med mindre de er
minst 15 ar gamle og er under oppsyn.

Barn under 8 ar ma holdes unna apparatet og
stremkabelen.

1.4 Sikker bruk

/N ADVARSEL - Brannfare!

Matlaging med fett eller olje pa koketopper

uten tilsyn kan veere farlig og fare til brann.

» La aldri varm olje og varmt fett vaere uten
oppsyn.

» Prov aldri a slukke en brann med vann, men
slad av apparatet og dekk deretter flammene
med et lokk eller et brannteppe.

Koketoppen blir sveert varm.

» Legg aldri brennbare gjenstander oppa
kokeomradet eller i umiddelbar neerhet.

» Oppbevar aldri gjenstander oppa
koketoppen.

Apparatet blir varmt.

» lkke oppbevar brennbare gjenstander eller
spraybokser i skuffen rett under kokesonen.

Platetoppdeksler kan fare til ulykker som falge

av f.eks. overoppheting, antennelse eller sprek-

ker i materialet.

» lkke bruk platetoppdeksler.

Sla av kokesonen med hovedbryteren etter

hver bruk.

» |kke vent til koketoppen slar seg av
automatisk fordi det ikke er noen gryter eller
panner pa den.

Matvarer kan ta fyr.

» Folg med pa matlagingsprosessen. Korte
matlagingsprosesser skal falges med pa i
sin helhet.

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Under bruk blir apparatet og dets berarbare

deler sveert varme, seerlig en eventuell ramme.

» Utvis forsiktighet og unnga a bergre varme-
elementene.

» Barn under 8 ar ma holdes unna.

Beskyttelsesgitre for koketopper kan fore til

ulykker.

» Det ma kun brukes beskyttelsesgitre som er
utviklet eller spesifisert av produsenten av
apparatet.

Sikkerhet no

Apparatet blir varmt under bruk.

» La apparatet kjole seg ned fer rengjering.

Gjenstander i metall blir sveert raskt varme pa

kokesonen.

» Legg aldri gjenstander i metall som f.eks.
kniver, gafler, skjeer eller lokk, pa kokeso-
nen.

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfgre repara-
sjoner pa maskinen.

» Det méa kun brukes originale reservedeler til
reparasjon av maskinen.

En vaskemaskin med skader eller en stramled-

ning med skader er farlig.

» Bruk aldri apparatet hvis det har skader.

» Dersom det er sprekker i overflaten, ma ap-
paratet slas av pa grunn av faren for
elektrisk stgt. Ikke gjer dette med hoved-
bryteren, men koble i stedet ut sikringen i
sikringsskapet.

» Dra aldri i stramledningen nar du skal koble
vaskemaskinen fra stremnettet. Dra alltid i
pluggen pa stremledningen.

» Hvis apparatet eller stremledningen er ska-
det, ma sikringen i sikringsskapet kobles ut
umiddelbart.

» Ta kontakt med kundeservice. - Side 22

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake

elektrisk stot.

» |[kke bruk dampstréle eller haytrykksspyler
for & rengjere apparatet.

Kabelisolasjonen pa elektriske apparatet kan

smelte ved kontakt med varme apparatdeler.

» La aldri tilkoblingsledningen til elektriske ap-
parater komme i kontakt med varme ap-
paratdeler.

Kontakt mellom metalliske gjenstander og vif-

ten pa undersiden av platetoppen kan forarsa-

ke elektrisk stat.

» |kke oppbevar lange, spisse metallgjen-
stander i skuffene under platetoppen.

/N ADVARSEL - Fare for personskade!

Gryter kan plutselig sprette opp pa grunn av

vaeske mellom bunnen av gryten og kokeso-

nen.

» Hold alltid kokesoner og grytebunner tarre.

» Bruk aldri frosne kokekar.

Den tradlgse temperatursensoren er utstyrt

med et batteri som kan skades dersom det

utsettes for haye temperaturer.

» Fjern sensoren fra kokekaret og hold den
unna samtlige varmekilder.
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Temperatursensoren kan veere sveert varm nar

du skal ta den av kokekaret.

» Bruk grytevotter eller et kjskkenhandkle nar
du skal ta den av.

Ved tilberedning i vannbad kan kokesonen og

kokekaret sprekke pa grunn av overoppheting.

» Kokekaret i vannbadet skal ikke veere |
direkte kontakt med bunnen pa kasserollen
som er fylt med vann.

» Bruk bare varmebestandige kokekar.

Et apparat med opprevet eller knust overflate

kan forarsake kuttskader.

» |[kke bruk apparatet dersom det har en
opprevet eller knust overflate.

/\ ADVARSEL - Fare: magnetisme!
Den tradlgse temperatursensoren er magne-
tisk og kan pavirke og skade elektroniske im-

plantater, f.eks. pacemakere eller insulin-

pumper.

» Personer med elektroniske implantater ma
holde en minsteavstand pa 10 cm til det
magnetiske betjeningselementet.

» Oppbevar aldri betjeningselementet i
lommene pa klaerne.

/N ADVARSEL - Kvelningsfare!

Barn kan f& emballasjen over hodet eller vikle
seg inn i den og kveles.

» Hold emballasjen borte fra barn.

» Barn ma ikke fa leke med emballasjen.
Barn kan puste inn eller svelge smadeler og
bli kvalt.

» Hold smadeler borte fra barn.

» |kke la barn leke med smadeler.

2 Unnga materielle skader

Her finner du de vanligste arsakene til materielle skader og tips om hvordan du kan unngé dem.

Skade Arsak

Tiltak

Flekker Tilberedning uten tilsyn.

Folg med under tilberedningen.

Flekker, avskalling
innhold.

Selte matvarer, seerlig med hayt sukker-

Ma fjernes umiddelbart med en glasskrape.

Flekker, avskalling el-
ler brudd i glasset je eller kokekar med kobber- eller

aluminiumsbunn.

Defekte kokekar, kokekar med smeltet emal-

Bruk egnede kokekar som er i god stand.

Flekker, misfarging Uegnede rengjgringsmetoder.

Bruk kun rengjgringsmidler som er egnet til
glasskeramikk, og rengjer koketoppen kun
nar den er kald.

Avskalling eller brudd

Stot eller fallende kokekar, koketiloehgar eller

Ikke sla pa glasset eller la det falle gjen-

i glasset andre harde eller spisse gjenstander. stander ned pa koketoppen under tilbered-

ning.

Kontroller kokekaret. Laft kokekaret nar du
skal flytte pa det.

Ikke bruk koketoppen som oppbevaringssted
eller arbeidsflate.

Bruk aldri frosne kokekar.

Du ma aldri plassere eller varme opp kokekar
uten innhold pa en varm kokesone.

Ikke legg bakepapir, aluminiumsfolie, plast-
beholdere eller grytelokk pa koketoppen.

Aldri sett varme kokekar pa disse omradene.

Riper, misfarging Rue kokekarbunner eller flytting av kokekaret
pa koketoppen.

Salt, sukker eller sand.

Riper

Skader pa apparatet

Skader pa kokekaret
eller apparatet

Glasskader

Koking med frosset kokekar.
Koking uten innhold/matvarer.

Smeltet materiale pa den varme kokesonen
eller varmt grytelokk péa glasset.

Varmt kokekar pa betjeningspanelet eller pa

Overopphetelse

rammen.
OBS eller kjiskkenhandkleer i den. Disse gjenstandene kan
Denne platetoppen er utstyrt med en ventilator pa suges inn og skade ventilatoren eller forringe kjgleef-
undersiden. fekten.

» Dersom det finnes en skuff under platetoppen, méa du
ikke oppbevare sma eller spisse gjenstander, papir

» Mellom innholdet i skuffen og innlagpet til viften ma det
veere en minimumsavstand pa 2 cm.
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3 Miljevern og innsparing

3.1 Avfallsbehandling av emballasje

Emballasjematerialene er miljgvennlige og resirkulerba-
re.

» Kildesortér de enkelte komponentene etter type avfall.

3.2 Energisparing
Dersom du fglger disse anvisningene, forbruker
maskinen enda mindre strgm.

Velg en kokesone som passer til grytesterrelsen. Sett
kokekaret midt pa kokesonen.

Bruk kokekar med en bunndiameter som stemmer over-
ens med diameteren pa kokesonen.
Tips: Kokekarprodusentene oppgir ofte diameteren pa

kokekarets overkant. Den er stgrre enn bunndiameteren.

v Upassende kokekar, eller kokesoner som ikke er full-
stendig tildekket, forbruker mye energi.

Sett pa et lokk som passer til gryten.

v Nar du koker uten lokk, trenger apparatet betydelig
mer energi.

Ta av lokket sa sjelden som mulig.
v Nar du lgfter pa lokket, slipper mye energi ut.

Bruk glasslokk.
v Ved a bruke glasslokk kan du se ned i gryten, uten &
matte lgfte pa lokket.

Bruk gryter og panner med jevn bunn.
v Ujevne bunner gker energiforbruket.

Bruk kokekar som passer til mengden matvarer.
v Store kokekar med lite innhold forbruker mer energi
til oppvarmingen.

Kok med lite vann.
v Jo mer vann som befinner seg i kokekaret, desto mer
energi forbrukes til oppvarmingen.

Still inn et lavere effekttrinn i rett tid.
v Velger du for hgyt viderekokingstrinn, sleser du med
energi.

4 Egnet kokekar

Kokekar som er egnet til induksjon, ma ha ferromagne-
tisk bunn, altsa feste seg til en magnet, i tillegg méa bun-
nen tilsvare starrelsen pa kokesonen. Dersom et koke-

4.1 Kokekarenes storrelse og egenskaper

kar ikke registreres pa en kokesone, ma du stille det pa
kokesonen med nest minst diameter.

For at kokekaret skal registreres riktig, ma du ta hensyn til kokekarets starrelse og materiale. Alle kokekarbunner ma

veere helt jevne og glatte.
Bruk Kokekar-test til & teste om kokekaret er egnet.

Kokekar Materialer

Egenskaper

Anbefalte kokekar
som gir god varmefordeling.

Kokekar i rustfritt stdl og sandwich-utferelse

Disse kokekarene fordeler varmen jevnt, blir
fort varme og er enkle & registrere.

rustfritt stal.

Ferromagnetiske kokekar av emaljert stal,
stgpejern eller spesielle induksjonskokekar i

Disse kokekarene fordeler varmen jevnt og lar
seg enkelt registrere.

Bunnen er ikke fullstendig ferromagnetisk.

Dersom diameteren pa det ferromagnetiske
omradet er mindre enn kokekarbunnen, vil det
kun vaere den ferromagnetiske flaten som var-
mes opp. Da vil ikke varmen fordeles jevnt.

Kokekarbunn med andeler av aluminium.

Disse kokekarbunnene reduserer den ferro-
magnetiske flaten, noe som gjer at det avgis
mindre effekt til kokekaret. Det kan fore-
komme at slike kokekar registreres utilstrek-
kelig eller ikke i det hele tatt, og derfor blir de
ikke tilstrekkelig varme.

Ikke egnet
ber eller aluminium.

Kokekar av vanlig, tynt stal, glass, leire, kob-

Merknader
= |kke bruk adapterplater mellom koketoppen og koke-
karet.

= |kke varm opp tomme kokekar, og ikke bruk kokekar
med tynn bunn ettersom de kan bli sveert varme.
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5 Bli kjent med

5.1 Matlaging med induksjon

Sammenlignet med konvensjonelle koketopper er
matlaging med induksjon noe annerledes og byr pa en

5.2 Betjeningspanel

Enkelte detaljer, f.eks. farge og form, kan avvike fra bildet.

rekke fordeler som tidsbesparelse ved koking og ste-
king, stramsparing og lettere vedlikehold og rengjering.
Det gir bedre varmekontroll fordi varmen genereres rett i
kokekaret.
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Merknader

= Hold betjeningspanelet rent og tart.

= |kke sett kokekar i naerheten av displayer og senso-
rer. Elektronikken kan bli overopphetet.

Bergringstaster

Nar koketoppen varmes opp, lyser symbolene til
knappene som er tilgjengelige for ayeblikket.

5.3 Fordeling av kokesonene

Den angitte effekten er méalt med standardgryter som er
beskrevet i IEC/EN 60335-2-6. Effekten kan variere alt
etter kokekarstarrelse eller kokekarmateriale.

Sensor Funksjon

® Hovedbryter

U] Vaskebeskyttelse

3 Barnesikring

011213 Innstillingsomrade

boaet PowerBoost / PanBoost

Tidsur

C) Utkoblingstimer

0 Count-up timer Omrade Hoyeste koketrinn

Wy Varmholdingsfunksjon EEE Effekttrinn 9 2 200 W

= PerfectFry Sensor PowerBoost 3700W

= FlexInduction 8 Effekttrinn 9 3 300W

Sl MoveMode PowerBoost 3 700 W

= Velge kokesone BE Effekttrinn 9 2 600 W
PowerBoost 3700w

Avhengig av koketoppens status, lyser ogsa indikato- B E Effekttrinn 9 3300 W

rene for kokesonene og de forskjellige aktiverte og til- PowerBoost 3700 W

gjengelige funksjonene.

5.4 Kokesone

For du begynner & lage mat, ma du kontrollere at
storrelsen pa kokekaret passer til den kokesonen du vil
lage mat pé:



Omrade Kokesonetype
=) Kokesone med én krets
E Flex-sone

— "FlexInduction”, Side 8

g /B Utvidet FlexZone

— "Utvidet FlexInduction", Side 9

For forste gangs bruk no

5.5 Restvarmeindikator

Koketoppen har en restvarmeindikator for hver koke-
sone. Sa lenge restvarmeindikatoren lyser, méa du ikke
bergre kokesonen.

Display Betydning
H Kokesonen er glovarm.
R Kokesonen er varm.

6 For forste gangs bruk

Ta hensyn til felgende anbefalinger.

6.1 Forstegangs rengjoring

Fiern emballasjerester fra koketoppoverflaten og terk av
overflaten med en fuktig klut. Du finner en liste over
anbefalte rengjeringsmidler pa den offisielle nettsiden
www.bosch-home.com.

Ytterligere informasjon om vedlikehold og rengjaring.

— Side 20

6.2 Matlaging med induksjon

Sammenlignet med konvensjonelle koketopper er
matlaging med induksjon noe annerledes og byr pa en
rekke fordeler som tidsbesparelse ved koking og ste-
king, stremsparing og lettere vedlikehold og rengjaring.
Det gir bedre varmekontroll fordi varmen genereres rett i
kokekaret.

6.3 Kokekar

Du finner en liste over anbefalte kokekar pa den offisi-
elle nettsiden www.bosch-home.com.
Ytterligere informasjon om passende kokekar. — Side 5

7 Grunnleggende betjening

7.1 Sla pa platetoppen

» Trykk pa @.
Du hgrer et lydsignal. Symbolene for kokesonene og
de funksjonene som er tilgjengelige for ayeblikket, ly-
ser. Ved siden av kokesonene lyser {.0.

v Kokesonen er klar til bruk.

ReStart

» Hvis du slar apparatet pa innen 4 sekunder etter at
det ble slatt av, tas koketoppen i bruk med de forrige
innstillingene.

7.2 Sla av koketoppen

» Trykk pa @ til visningene slukner.
v Alle kokesonene er slatt av.

Merk: Dersom alle kokesonene er slatt av lenger enn
20 sekunder, slar koketoppen seg av.

7.3 Stille inn effekttrinn i kokesonene

Kokesonen har 17 effekttrinn som vises fra 1til 9 med
mellomverdier. Velg det effekttrinnet som passer best {il
matvaren og den planlagte tilberedningsprosessen.

1. Trykk pa symbolet = for gnsket kokesone.
v Indikatoren 0.0 lyser skarpere.

2. Velg ansket effekttrinn i innstillingsomradet.
v Na er effekttrinnet stilt inn.

Merk: Dersom det ikke star noe kokekar pa kokesonen
eller gryten ikke er egnet, blinker det valgte effekttrinnet.
Etter en stund slas kokesonen av.

QuickStart

» Dersom du setter et kokekar pa platetoppen fer du
slar den p4, registreres kokekaret nar du slar pa
platetoppen, og den aktuelle kokesonen velges
automatisk. Velg deretter ansket effekttrinn i lapet av
de neste 20 sekundene, ellers slar koketoppen seg
av.

Endre effekttrinn eller sla av kokesonen

1. Velg kokesone.

2. Velg gnsket koketrinn i innstillingsomradet eller sett
pa 0.0,

v Koketrinnet pa kokesonen endrer seg, eller kokeso-
nen slar seg av og restvarmeindikatoren vises.

7.4 Matlagingstipps

Tabellen viser hvilket effekttrinn (—==) som egner seg til
de enkelte matvarene. Tilberedningstiden (® min) kan
variere avhengig av type, vekt, tykkelse og kvalitet pa
matvarene. Still inn effekttrinn 8-9 til forvarming.

—_—= ® min

Smelting
Smgr, honning, gelatin 1-2 -
Oppvarming og varmholding
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no Flexinduction

—== ® min —== ® min
Wienerpglser' 3-4 - Snitsel, naturell eller panert 6-7 6-10
Opptining og oppvarming Biff (3 cm tykk) 7-8 8-12
Spinat, dypfryst 3-4 15-25 Fjeerkrebryst (2 cm tykt) 5-6 10-20
Trekking, smakoking Hamburger (2 cm tykke) 6-7 10-20
Potetballer ' 45-55 20-30 Fisk og fiskefilet, panert 6-7 8-20
Piskede sauser, f.eks. 3-4 8-12 Reker og krabber 7-8 4-10
bearnaisesaus, hollandaisesaus Sautering av ferske grennsaker 7-8 10-20
Smakoking, damping, 0g sopp
smerdamping Dypfryste retter, f.eks. panneret- 6 -7 6-10
Ris, med dobbelt vannmengde 2.5-3.5 15-30 ter
Poteter med skall 45-55 25-35 Omelett (stekes en etter en) 3.5-45 3-10
Pasta ' 6-7 6-10 Fritering, 150-200 g per por-
Supper 35-45 15-60 sjon _i 1-2 I o1lje, friteres
Grennsaker 25-35 10-20 POrsjonsvis
Gryterett i trykkoker 45-55 - axlepsfrfxgﬁ;es,pliglcljit;létnel:,g;eeiiss -pom- 8-9 i
Surring Grgnnsaker, sopp, panert, inn-  6-7 -
Grytestek 4-5 60-100 bakt eller tempura
Gulasj * 3-4 50-60 Sméabakst, f.eks. berlinerboller, 4-5 -

Surre/steke med lite fett '

innbakt frukt

8 Flexinduction

Den fleksible kokesonen gjar det mulig & plassere koke-
kar i alle starrelser og former hvor som helst. Den
bestar av fire induktorer, som fungerer uavhengig av
hverandre. Nar den fleksible kokesonen er i bruk, aktive-
res bare omradet som er dekket av kokekar.

8.1 Plassering av kokekar

Den fleksible kokesonen kan konfigureres pa to mater,
alt etter hva slags kokekar du bruker. For at du skal fa
god varmeregistrering og varmefordeling, bar du plasse-
re kokekaret i midten, som vist pa bildene.

Som en sammenhengende kokesone
Anbefalt for matlaging med kun ett kokekar.

= Plassering av kokekar avhengig av starrelse:Plasse-
ring av kokekar avhengig av starrelse:

d<13cm. @>13cm. O
| ! =

= Anbefalt, avlangt kokekar (O

T Uten lokk
2 Forvarm pa koketrinn 8-8.5

8

Som to adskilte kokesoner

Anbefalt for matlaging med to kokekar.
Du kan bruke fremre og bakre sone adskilt og stille inn
et eget effekttrinn for hver av dem.




Obs

Ikke plasser kokekar midt mellom hgyre og venstre so-
ner. Ellers aktiveres ikke kokesonene riktig, og du oppn-
ar ikke noe godt tilberedningsresultat.

o [y

O

L

8.2 Sla pa Flexinduction
1. Sett kokekaret pa kokesonen.

MoveMode no

2. Velg kokesone.

v Alt etter kokekarets stgrrelse og posisjon vil kokeso-
nene koble seg til eller fra hverandre automatisk.

v Flex Zone er tilkoblet, og &.

Merknader

= Ved a trykke pa £ kan du endre innstillingene for
kokesonen manuelt.

= Du kan endre standardkonfigurasjonene for den
fleksible kokesonen. | kapittelet Grunninnstillinger kan
du lese om hvordan du gar frem. — Side 18

= Dersom du lgfter eller flytter et kokekar fra en aktiv
sammenkoblet kokesone, startes et automatisk sgk.
Hvert kokekar som befinner seg innenfor kokesonen
under dette sgket, varmes med tidligere valgte effekt-
trinn.

9 MoveMode

Med denne funksjonen kan du endre effekttrinnet til et
kokekar ved enkelt & skyve det frem- eller bakover pa
den fleksible kokesonen. Sonen er videre delt i tre om-
rader med forskjellige effekttrinn.

9.1 Plassering og forskyvning av kokekaret

Bruk kun et kokekar. Kokeomradet avhenger av koke-
karet som brukes, samt sterrelsen og riktig plassering
av det.

Hvert kokeomrade har et forhandsinnstilt effekttrinn:

= Fremre omrade = koketrinn §
= Midtre omrade = koketrinn &
= Bakre omrade = koketrinn .5

Du kan endre standardinnstillingen for de forhandsinn-
stilte effekttrinnene. | kapittelet Grunninnstillinger kan du
lese om hvordan du endrer verdiene. — Side 18

@ <13cm |
NO

L

(|

L

oL

@>13cm

L
O

9.2 Aktivere MoveMode

Forutsetning: Sett kun ett kokekar péa en fleksibel sone.

1. Velg en av de to kokesonene til den fleksible sonen.

2. Trykk pa il

v Effekttrinnet for det omradet kokekaret star pa, lyser i
kokesonedisplayet ved siden av idl.

v Funksjonen er slatt pa.

Merk: Du kan endre effekttrinnene for omradene under
koking.

9.3 Deaktivere MoveMode

» Trykk pé i=l.
v Visningen ved siden av el slar seg av.
v Funksjonen er deaktivert.

10 Utvidet Flexinduction

Med den utvidede kokesonen kan du koke med sterre
kokekar, eller sette avlangt kokekar sideveis.
Utvidelsen slar seg alltid pa i forbindelse med en av de
to fleksible kokesonene. Du kan ikke sla pa utvidelsen
separat.

10.1 Plasser kokekaret i samsvar med dets
form og storrelse

Sett kokekaret midtstilt over bakre del av den fleksible
kokesonen og utvidelsen av den.

Avhengig av starrelsen pa kokekaret og det kokeom-
radet som dekkes, kan du bruke den fleksible kokeso-
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nen som to separate kokesoner eller som én sammen-
hengende kokesone:

D,

10.2 Aktivere Utvidet Flexinduction

1. Sett kokekaret pa den fleksible kokesonen slik at den
dekker utvidelsen.

2. Velg kokesone og effekttrinn. Visningene for kokeso-
nen og : for den utvidede sonen lyser.

v Sonen er aktivert.

Merk: Loft litt pa kokekaret og sett det tilbake pa koke-
sonen hvis visningen ikke lyser.

10.3 Deaktivere Utvidet Flexinduction

» Velg kokesone og still inn pd 43 i innstillingsomradet.
v Funksjonen er deaktivert.

11 Tidsfunksjoner

Koketoppen har diverse funksjoner for innstilling av til-
beredningstid:

= Utkoblingstimer
= Tidsur
= Count-up timer

11.1 Utkoblingstimer

Gjer det mulig & programmere tilberedningstid for en el-
ler flere kokesoner. Kokesonen slas automatisk av etter
at tiden er utlgpt.

Sla pa Utkoblingstimer

. Velg kokesone og effekttrinn.

. Trykk pa .

Indikasjonen O for kokesonen lyser.
. Still inn tiden i innstillingsomradet.

» Vil du stille inn en tilberedningstid pa under 10 mi-
nutter, trykker du alltid pa 0 fer du velger @nsket
verdi.

4. Bekreft med G©.

Tilberedningstiden begynner & telle ned.

v Nar tilberedningstiden er utlgpt, slas kokesonen av
og du hgrer et lydsignal.

Merknader

= Nar det er programmert en tilberedningstid pa en
kokesone hvor PerfectFry Sensor er aktivert, begyn-
ner den programmerte tilberedningstiden a telles ned
s& snart det valgte temperaturtrinnet er nadd.

= Dersom du programmerer en tilberedningstid for en
kokesone og PerfectCook Sensor er aktivert, begyn-
ner ikke tilberedningstiden & ga for det valgte tem-
peraturtrinnet er nadd.

W N =

<

Endre Utkoblingstimer eller sla av
1. Velg kokesone og trykk pa ©.

2. Endre tiden i innstillingsomradet eller still inn £ for &
slette tiden.
3. Bekreft med G.

11.2 Tidsur

Gjer det mulig & aktivere et tidsur pa 0 til 99 min. Denne
funksjonen er uavhengig av kokesonene og andre inn-
stillinger. Den slar ikke av kokesonene automatisk.

Sla pa Tidsur

. Trykk pa &.

. Still inn gnsket tid i innstillingsomradet.

. Bekreft med &.
Tiden begynner a telles ned.
Nar tiden har gatt, hares et signal og displayene
blinker.

WN =

< <

Tidsur endre eller sla av

1. Trykk pa &.

2. Endre tiden i innstillingsomradet eller still inn 5 for &
slette tiden.

3. Bekreft med &.

11.3 Count-up timer

Stoppeklokkefunksjonen viser tiden som har gatt siden
aktivering.

Sla pa Count-up timer
» Trykk pa @.
v Tiden begynner a telles ned.

Sla av Count-up timer

1. Trykk pa @. Stoppeklokken stopper. Tidsuret fortsetter
a lyse.
2. Trykk pa @. Indikatorene slukner.

12 PowerBoost

Med denne funksjonen varmer du opp store mengder
vann pa kortere tid enn med 5.

10



Denne funksjonen er tilgjengelig for alle kokesonene nar

den andre kokesonen i samme gruppe ikke er i bruk.

12.1 Sla pa PowerBoost
1. Velg kokesone.

PanBoost no

2. Trykk pa .A.. Displayet &. lyser.
v Funksjonen er slatt pa.

Merk: Denne funksjonen kan du ogsé sla pa ved koking

med sammenhengende FlexZone.

12.2 Sla av PowerBoost

1. Velg kokesone.

2. Trykk pa .A. Visningen &. slukner, og kokesonen géar
tilbake til koketrinn 5.

v Funksjonen er deaktivert.

Merk: Under bestemte betingelser kan denne funksjo-
nen slds av automatisk for & beskytte de elektroniske
komponentene inne i koketoppen.

13 PanBoost

Med denne funksjonen varmer du raskere opp pannene

enn med 5.

Denne funksjonen er tilgjengelig for alle kokesonene nar

den andre kokesonen i samme gruppe ikke er i bruk.

13.1 Anbefalinger for bruk

Ikke legg lokk over pannen.

Varm aldri opp tomme panner uten oppsyn.

Bruk bare kalde panner.

Bruk panner med helt rett bunn. Ikke bruk panner
med tynn bunn.

13.2 Sla pa PanBoost

1. Velg kokesone.
2. Trykk to ganger pa.A.. F& lyser.
v Funksjonen er slatt pa.

Merk: Denne funksjonen kan du ogsa sla pa ved koking

med sammenhengende FlexZone.

13.3 Sla av PanBoost

1. Velg kokesone.

2. Trykk pa .A. Ph. slukner, og kokesonen gar tilbake til
koketrinn 5.

v Funksjonen er deaktivert.

Merk: For & unnga haye temperaturer slar denne funk-
sjonen seg av automatisk etter 30 minutter.

14 Varmholdingsfunksjon

Du kan bruke denne funksjonen til & smelte sjokolade
eller smgr og holde matretter varme.

14.1 Sla pa Varmholdingsfunksjon

1. Velg gnsket kokesone.

2. Trykk pa ¥r i lgpet av de neste 10 sekundene.
Lo lyser.

v Funksjonen er slatt pa.

14.2 Sla av Varmholdingsfunksjon

1. Velg kokesone.
2. Trykk pa 4.
Lo slukner.
v Funksjonen er deaktivert.

15 Ta innstillingene i bruk

Med denne funksjonen kan du overfere koketrinn, inn-
stilt tilberedningstid og valgt kokefunksjon fra en koke-
sone til en annen.

15.1 Ta innstillingene i bruk

Forutsetning: Flytt kokekaret til en kokesone som ikke
er slatt pa og ikke er forhandsinnstilt, og som det ikke
har statt noe annet kokekar pa.

11
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1. Flytt pa kokekaret.

Kokekaret registeres, og i visningen for den nye koke-
sonen blinker det tidligere valgte effekttrinnet og £
vekselvis.

2. Velg den nye kokesonen for & bruke innstillingene.
Apparatet setter effekttrinnet til den opprinnelige
kokesonen til G4,

v Innstillingene er na overfart til den nye kokesonen.

Merk: Hvis du setter et nytt kokekar pa en annen koke-
sone far du har bekreftet innstillingene, kan du bruke
denne funksjonen til begge kokekarene.

16 Assist

Kokeassistenten sgrger for enkel tilberedning og
utmerkede resultater.

Nar du har valgt gnsket temperatur, maler sensorene
kontinuerlig temperatur i kokekaret og holder den kon-
stant under tilberedningsprosessen.

Fordeler

= Nar valgt temperatur er nadd, holdes den automatisk
konstant, slik at du sparer strgm.

= QOljen blir ikke overopphetet, og maten koker ikke
over.

16.1 PerfectFry Sensor

Egner seg til tilberedning eller redusering av sauser,
pannekaker eller steking av egg med smar, steking av
grennsaker eller biff inntil ansket stekegrad, samtidig
som temperaturen holdes under kontroll.

Denne funksjonen er tilgjengelig pa alle kokesoner som
er merket med =,

Temperaturtrinn
Temperaturtrinn for tilberedning av retter.

3. Velg @nsket temperaturtrinn i innstillingsomradet i
lopet av de neste 10 sekundene.

v Funksjonen starter. a5~ blinker inntil den innstilte
maltemperaturen er nadd.

v Nar maltemperaturen er nadd, hgrer du et lydsignal
og was— slutter & blinke.

4. Ha stekefettet og matvaren i stekepannen.

Merk: Dersom du trenger mer enn 250 ml olje til
matlagingen, har du faerst i oljen og venter et par se-
kunder fgr du har i matvaren.

Sla av PerfectFry Sensor

» Velg kokesone og trykk pa L.
v Funksjonen er deaktivert.

Anbefalinger for matlaging med PerfectFry
Sensor

Tabellen nedenfor viser ideelt temperaturtrinn for et
utvalg av retter. Temperatur 8 og tilberedningstid ® min
avhenger av mengden, tilstanden og kvaliteten pa mat-
varene.

- - &  Omin
Trinn Tem- Funksjoner Kjott
peratur Snitsel 4 6-10
1 120°C Koking og redusering av sauser, ste- n! se _
2 140 °C  Bruning i olivenolje eller smgr Filet 4 610
3 160 °C  Steking av fisk og robuste matvarer Koteletter 3 1015
4 180 °C  Fritering av panerte, fryste og grillede Cordon bleu, wienerschnitzel 4 1015
matvarer Biff, blodig, 3 cm tykk 5 68
5 215°C  Haytemperaturgrill og grillplate Biff, medium, 3 cm tykk 5 812
Biff, gjennomstekt, 3 cm tykk 4 812
'Il's;lnc:)eenf:elt;nkl:;;itirer det utviklet spesialkokekar som T-benstek, blodig, 4,5 om tykk > 1915
gir optimale resultater. T-benstek, medium, 4,5 cm tykk 5 20-30
Du far anbefalt kokekar hos kundeservice, faghandelen Fjeerkrebryst, 2 cm tykt 3 10-20
eller i nettbutikken var www.bosch-home.com. Bacon 2 58
kMerlf: Du karL ogsékbruke .z?d;% kokek?(;.dA%lt etter ktoke- Kjgttdeig 4 6-10
arets egenskaper kan imidlertid oppnadd temperatur
avvike fra valgt temperaturtrinn. Hamburger, 1,5 cm tykk 3 615
Kjottkaker, 2 cm tykke 3 10-20
Sla pa PerfectFry Sensor Polser 3 820
1. Sett et tomt kokekar pa kokesonen. Chorizo, fersk palse 3 10-20
2. Velg kokesone og trykk pa L. Grillspyd, kebab 3 1020
Gyros 4 712

12
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4 O min
Fiskefilet 4 10-20
Fiskefilet, panert 4 10-20
Stekt fisk, hel 3 10-20
Sardiner 4 6-12
Scampi, reker 4 48
Blekksprut, sepiablekksprut 4 6-12
Eggeretter
Speilegg i smar 2 26
Speilegg 4 26
Eggerare 2 49
Omelett 2 36
Arme riddere 3 48
Crépes, blini, pannekaker, taco 5 13
Gronnsaker
Stekte poteter 5 6-12
Pommes frites 4 15-25
Rastipoteter 5 24
Lok, stekt hvitlgk 2 210
Lakringer 3 510
Squash, aubergine, paprika 2 412
Gregnn asparges 3 415
Sopp 4 10-15
Gregnnsaker dampet i olje 1 10-20
Grgnnsaker i tempuradeig 4 510
Dypfryste produkter
Kylling-nuggets 4 10-15
Fiskepinner 4 812
Pommes frites 5 48
Panneretter 3 6-10
Varruller 4 10-30
Paier, kroketter 5 38
Sauser
Tomatsaus 1  25-35
Béchamelsaus 1 10-20
Ostesaus 1 10-20
Sote sauser 1 1525
Sauser, reduserte 1 2535
Andre
Stekt ost 3 7-10
Krutonger 3 6-10
Ristet brad 4 4-8
Tarre ferdigretter 1 510
Mandler, valngtter, pinjekjerner, ristet 4 3-15
Popcorn 5 34

16.2 PerfectCook Sensor

Med denne funksjonen kan du varme opp, koke og
giennombehandle mat, ogsa i trykkoker, og i en gryte
med mye olje ogsa fritere mat ved kontrollert tempera-
tur.

Assist no

For & kunne bruke disse funksjonene trenger du den
tradlgse kokesensoren til tradlgs koking.
Denne funksjonen kan brukes pa vanlige kokekar pa
alle kokesoner med tradlas kokesensor.

Temperaturtrinn
Temperaturtrinn for tilberedning av retter.

Trinn Tem- Funksjoner Kokekar
peratur

1 70 °C Oppvarming og varm- 9

holding %

2 90 °C Tilberedning

3 100°C  Oppkoking

4 120°C  Koking i trykkoker

5 180°C  Fritering

Informasjon om funksjonen PerfectCook
Sensor

Den tradlgse kokesensoren maler temperaturen i
vaesken gjennom silikonbunnen som er plassert i
kokekaret. Korrekt maling krever at silikonbunnen er
helt dekket av veesken som skal males.

Rammen pa den tradlgse kokesensoren og silikon-
bunnen i kokekaret mé veere helt tarre far du begyn-
ner med matlagingen.

Ikke fijern den tradlgse kokesensoren mens tilbered-
ningen pagar. Veer forsiktig nar du fierner sensoren
etter matlagingen. Den kan veere sveert varm.

Bruk lokk for & spare strom.

Sett kokekaret slik at den tradlgse kokesensoren ven-
der ut mot kanten av koketoppen.

Du ma4 aldri rette den tradlgse kokesensoren mot et
annet varmt kokekar. Da kan det oppsta overopphe-
ting.

Sla pa PerfectCook Sensor
Forutsetning: Koble til den tradlase kokesensoren.

1.
2

3.

<

o

Sett den tradlgse kokesensoren pa kokekaret.

Sett et kokekar med nok vaeske pa gnsket kokesone
og legg pa lokk.

Velg den kokesonen som kokekaret med den trad-
lose kokesensoren star pa. Trykk deretter pa midten
av den tradlgse kokesensoren.

P4 kontrollpanelet lyser .

. Velg temperaturtrinn for matvaren som skal tilbere-

des.

Funksjonen er slatt pa.

wr blinker inntil vannet eller oljen har nadd riktig tem-
peratur til & legge i maten. Du harer en signaltone, og
temperatursymbolet slutter a blinke.

. Ta av lokket etter signaltonen og tilsett matvarene. La

lokket veere pa under tilberedningen.

13
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Sla av PerfectCook Sensor

1. Velg kokesone.
2. Still inn 88 i innstillingsomradet.
v Funksjonene er slatt av.

Merknader

= Venti 10 sekunder for & aktivere kokefunksjonen pa
nytt.

= Bluetooth®-forbindelsen blir deaktivert hvis
koketoppen kobles fra og bytter til energi-
sparemodus.

Anbefalinger for matlaging med PerfectCook
Sensor

Tabellen nedenfor viser ideelt temperaturtrinn for et
utvalg av retter. 8°C og ® min avhenger av mengden, til-
standen og kvaliteten pa matvarene.

Oppvarming og varmholding

4eC ® min
Eggeretter
Kokte egg 100 5-10
Gronnsaker og belgfrukter
Brokkoli 100 10-20
Blomkal 100 10-20
Rosenkal 100 30-40
Gregnne bgnner 100 15-30
Kikerter 100 60-90
Erter 100 15-20
Linser 100 45-60
Poteter
Gnocchi 100 3-6
Poteter, kokte 100 30-45
Satpotet 100 30-45
Pasta og korn
Durumpasta 100 7-10
Fersk pasta 100 3-5
Fullkornspasta 100 7-10
Fylt durumpasta 100 15-20
Fersk pasta, fylt 100 5-8
Quinoa 100 10-12
Supper
Hjemmelagde buljonger 100 60-90
Instantsupper 100 5-10
Dessert
Kompott 100 15-25
Dypfryste produkter
Gregnne bgnner 100 15-30
Koking i trykkoker

§eC ® min
Kjott
Kylling 120 15-25
Kalv 120 15-25
Gronnsaker og belgfrukter
Grgnnsaker 120 3-6
Kikerter 120 25-35
Linser 120 10-20
Bonner 120 25-35
Poteter
Poteter 120 10-20
Satpotet 120 10-20
Pasta og korn
Ris 120 6-8
Fullkornsris 120 12-18
Supper
Hjemmelaget buljong 120 20-30

4e°C ® min
Oppvarming av gulasj 70 10-20
Varme opp glagg 70 5-15
- trekking

4°C ® min
Kjott
Palser 90 10-20
Fisk
Smerdampet fisk 90 15-20
Eggeretter
Posjerte egg 90 2-5
Poteter
Potetballer 90 30-40
Pasta og korn
Ris 90 25-35
Parboiled ris 90 25-35
Fullkornsris 90 45-55
Ris, basmati, thailandsk 90 8-12
Villris 90 20-30
Polenta 90 3-8
Semulegret 90 5-10
Supper
Instant-produkter 90 10-15
Dessert
Risengrynsgraot 90 40-50
Havregrot 90 10-15
Sjokoladepudding 90 3-5
Andre
Melk 90 3-10
- koking

e ® min
Kjott
Karbonader/kjgottkaker 100 20-30
Kylling 100 60-90
Kalv 100 60-90
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Fritering i olje

Bruk lokk nar du varmer opp oljen, og ta av lokket nar

du skal steke.



4eC ® min
Kjott
Kylling i stykker 180 10-15
Karbonader/kjottkaker 180 10-15
Fisk
Innbakt fisk, panert 180 10-15
Gronnsaker og belgfrukter
Innbakte grennsaker, panerte 180 4-8
Champignon, panert eller inn- 180 4-8
bakt
Dessert
Berlinerboller, donuts og smult- 180 5-10
ringer
Dypfryste produkter
Pommes frites 180 4-8

16.3 Tradlegs kokesensor

For & kunne bruke PerfectCook Sensor ma du kjgpe en
tradlas kokesensor.

Tradles kokesensor kan kjgpes hos kundeservice, i nett-
butikken eller hos en fagforhandler www.bosch-
home.com.

Koble til den tradlgse kokesensoren

Slik kobler du den tradlgse kokesensoren til betjenings-
panelet:

1. Velg grunninnstillingen ¢ ™. Grunninnstillinger
— Side 18
v - lyser.
2. Velg den kokesonen som visningen lyser for. Du hg-
rer et lydsignal. & blinker.
3. Trykk kort i midten av den tradlgse kokesensoren i
lepet av 30 sekunder.
» Etter noen sekunder vises tilkoblingsstatus mellom
kokesensoren og betjeningspanelet visuelt i dis-
playet til kokesonen.

Resultat

O Feilfri forbin- PerfectCook Sensor er tilgjengelig.
delse

{ Feil patil- Kommunikasjonsfeil
koblingen - Gjenta tilkoblingsprosessen. Der-

som resultatet fortsatt er {, ma du
melde fra til kundeservice.

Tradlgs kokesensor no

Resultat
2 Feil pati-  Kommunikasjonsfeil
koblingen - Bluetooth-kommunikasjonsfeil.

Gjenta tilkoblingsprosessen.

- Du trykket ikke i midten av den
tradlgse kokesensoren innen 30
sekunder etter at du valgte koke-
sone. Gjenta tilkoblingsprosessen.

- Batteriet til den tradlgse kokesen-
soren er tomt. Bytt batteri, tilbake-
still den tradlgse kokesensoren, og
utfer tilkoblingsprosessen pa nytt.

Tilbakestille tradlos kokesensor

1. Trykk i midten av kokesensoren i ca. 8—-10 sekunder.

v Mens du trykker, vil LED-indikatoren pa den tradlgse
kokesensoren lyse opp tre ganger.

v Tilbakestillingen starter tredje gang LED-lampen lyser
opp.

2. Na ma du ikke trykke lenger i midten av den tradlgse
kokesensoren.

v Nar lampen slukner, er den tradlgse kokesensoren til-
bakestilt.

3. Gjenta tilkoblingsprosessen fra og med punkt 2.

Still inn kokepunkt

Kokepunktet for vann avhenger av hgyden over havet
der du bor. Dersom vannet koker for svakt eller for
sterkt, kan du stille inn kokepunktet. Gjer falgende:
Velg grunninnstillingen = 4. Grunninnstillinger — Side 18

Hoyde Innstillingsverdi c 4
Om !

100-200m c

200-400m 3!

400-600 m 4

600-800 m 5

800-1000 m &

1000-1200m H

1200-1400m 8

Over 1400 m g

Merk: Temperaturen pa 3/100 °C er ikke tilstrekkelig til
effektiv koking. For & f& mer intensiv koking kan du vel-
ge et lavere trinn.

17 Tradles kokesensor

For & kunne bruke PerfectCook Sensor méa du kjgpe en
tradlgs kokesensor.

Tradles kokesensor kan kjgpes hos kundeservice, i nett-
butikken eller hos en fagforhandler www.bosch-
home.com.

" Grunninnstilling

17.1 Leveringsinnhold

Etter fierning av emballasjen ma du kontrollere alle
delene med henblikk péa transportskader og forvisse
deg om at ingen deler mangler.

. Tradlgs kokesensor

= =1 Silikonfeste

15
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. Sjablong

17.2 Lime pa silikonfeste

Silikonfestet fester kokesensoren til kokekaret. For
pasetting pa kokekar:

1. Limepunktet pa kokekaret ma veere fettfritt. Rengjor
kokekaret, tgrk godt og rens limepunktet med f.eks.
sprit.

2. Ta beskyttelsesfolien av silikonfestet. Lim silikonfestet
i riktig h@yde pa utsiden av kokekaret ved hjelp av
den medfglgende sjablongen.

)

3. Trykk pa hele overflaten og din indre delen av silikon-
festet.

4. La limet tarke en times tid. Ikke bruk kokekaret eller
vask det i lgpet av denne tiden.

Merk: Nar silikonfestet lgsner, bruker du et nytt. Ved
behov kan du kjgpe et sett pa fem silikonfester hos en
fornandler, hos var kundeservice eller pa vart offisielle
nettsted www.bosch-home.com under artikkelnummer
17007119.

Alle limtyper forringes med tiden. For & unnga dette ma
du sette silikonfestene pd kokekarene straks etter kjop.

17.3 Sette pa tradles kokesensor

1. Pass pa at silikonfestet er helt tert for du setter pa
kokesensoren.

16

2. Plasser kokesensoren pa silikonfestet slik at den sit-
ter perfekt.

17.4 Bytte batteri

Dersom LED-lampen péa den tradlgse kokesensoren
ikke lyser opp nar du trykker, er batteriet utladet. Bytte
batteri:

1. Trekk av silikondekselet fra underdelen av kokesen-
soren, og fijern de to skruene med en skrutrekker.

2. Apne lokket til kokesensoren og ta batteriet ut av
sokkelen.
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3. Sett inn et nytt batteri, og veer obs péa batteripolene.
Bruk bare kvalitetsbatterier av typen CR2032.

Merk: Ikke bruk gjenstander i metall nar du skal ta ut
batteriet. Ikke ta pa batterikontaktene.

4. Lukk dekselet til kokesensoren. Utsparingene for
skruene i dekselet skal stemme overens med fordyp-
ningene i underdelen. Stram skruene med en skru-
trekker, og fest silikondekselet pa underdelen av hu-
set til kokesensoren.

17.5 Rengjoring

Kokesensor

Rengjer den med en fuktig klut. Den ma ikke settes i
oppvaskmaskinen, og den ma ikke bli vat.

Nar du ikke bruker kokesensoren, fierner du den fra
kokekaret og oppbevarer den pa et rent og sikkert sted
unna varmekilder.

Barnesikring no

Silikonfeste

Rengjer og terk festet far du setter pa kokesensoren.
Egnet for oppvaskmaskin.

Merk: La ikke kokekar med silikonfeste ligge i sdpevann
over lengre tid.

Vinduet til den tradlose kokesensoren
Hold vinduet rent og tert. Gjer falgende:

1. Fjern fettsprut og smuss regelmessig.
2. Rengjer med en myk klut eller bomullspinne og
vinduspussemiddel.

Merknader

= |kke bruk harde og ru gjenstander som begrster eller
skuresvamper og ikke bruk skuremidler nar du skal
rengjere koketoppen.

= For & unnga smuss og riper pa vinduet til den trad-
lzse kokesensoren bgr du unngé a bergre den med
fingrene.

17.6 Samsvarserklaering

Herved erklaerer BSH Hausgerate GmbH at apparatet
med funksjonen tradlas kokesensor oppfyller grunnleg-
gende krav og @vrige relevante bestemmelser i direktiv
2014/53/EU.

En utferlig samsvarserkleering iht. direktiv RED finner du
pa www.bosch-home.com pa produktsiden for apparatet
under overskriften Tilleggsdokumenter.

Logoene og merket Bluetooth® er registrerte
varemerker som tilharer Bluetooth SIG, Inc., og BSH
Hausgerate GmbH bruker dem utelukkende og konse-
kvent pa lisens. Alle andre merker og handelsnavn tilhg-
rer de enkelte selskapene.

18 Barnesikring

Platetoppen er utstyrt med en barnesikring. Denne kan
brukes for & hindre at barn slar pa platetoppen.

18.1 Sla pa Barnesikring

Forutsetning: Koketoppen ma veere slatt av.
. Trykk pa @.
. Hold & inne i 4 sekunder.
Visningen 8 lyser i 10 sekunder.
Koketoppen er sperret.

N =

< <

18.2 Sla av Barnesikring

1. Trykk pa @.
2. Hold & inne i 4 sekunder.
v Sperren er opphevet.

18.3 Automatisk barnesikring

Du kan ogsé aktivere barnesikringen automatisk hver
gang du slar av koketoppen.

Mer informasjon om hvordan du slar funksjonen pa og
av, finner du i kapittelet Grunninnstillinger — Side 18.

17
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no Vaskebeskyttelse

19 Vaskebeskyttelse

Gijer det mulig & lase betjeningspanelet fer rengjering, 19.2 Sla av Vaskebeskyttelse
slik at innstilingene ikke blir endret utilsiktet.

Lasingen har ingen innvirkning p& hovedbryteren. For & sla av funksjonen fer tiden:

» Trykk pa .
19.1 Sla pa Vaskebeskyttelse v Beftjeningsfeltet lases opp.
» Trykk pa . Du harer en varseltone, og W lyser.

v Betjeningspanelet er last i 35 sekunder. Du harer et
signal 5 sekunder fgr utkobling.

20 Individuell sikkerhetsutkobling

Sikkerhetsfunksjonen aktiveres hvis en kokesone har Tiden fra 1 til 10 timer avhenger av hvilket effekttrinn
statt pa i lengre tid uten at du har endret noen innstillin- som er valgt.
ger. Kokesonen viser F& og slas av. Trykk péa en vilkarlig knapp.

21 Grunninnstillingene

Du kan tilpasse grunninnstillingene til apparatet etter
dine personlige behov.

21.1 Oversikt over grunninnstillingene

Display Innstilling Verdi
c! Barnesikring 7 - Manuell.’
{ Automatisk.
£ — Slatt av.
cd Lydsignaler 0 — Bekreftelses- og feilsignal er slatt av.
{ — Kun feilsignal er slatt pa.
2 — Kun bekreftelsessignal er slatt pa.
3 - Alle signaltoner er slatt pa .
c3d Visning av energiforbruk 0 - Slatt av.’
Viser det totale energiforbruket mellom & sla { — Slatt pa.
av og péa koketoppen i kWh.
Visningens ngyaktighet avhenger bl.a. av
spenningskvaliteten i stramnettet.
cH Velg innstilling i henhold til hgyde over havet: -2 - Redusering
3 - Grunninnstilling
4-9 - @kning
ch Automatisk utkobling av kokesonene. 00 - koblet seg ut.!
0155 - Tid til automatisk utkobling.
ch Varighet for timerens sluttsignaltone - 10 sekunder '

£ — 30 sekunder
3 -1 minutt
ci Effektbegrensning 0 - Slatt av. Koketoppens maksimale effekt .
Gjer det ved behov mulig & begrense {- 1000 W. Laveste effekt.
koketoppens totale effekt i samsvar med 15-1500 W.
kravene i el-installasjonen. Hvilke innstillinger ...
som er tilgjengelige, avhenger av 3 - 3000 W. Anbefalt for 13 ampere
koketoppens maksimale effekt (se typeskil-  3.5- 3500 W. Anbefalt for 16 ampere.
tet). Dersom funksjonen er aktivert og Y-4000 W.

koketoppen nar den innstilte effektgrensen,  4.5- 4500 W. Anbefalt for 20 ampere.

vises . 0og du kan ikke velge hgyere effeki-
trinn. 9 - Koketoppens maksimale effekt.

! Fabrikkinnstilling
18



Kokekar-test

no

Display Innstilling Verdi
c i MoveMode 3 - forhandsinnstilt effekttrinn for fremre kokesone.
Gjer det mulig & endre de forhandsinnstilte 5 - forhandsinnstilt effekttrinn for midtre kokesone.
effekttrinnene til de tre kokeomradene av den 15 - forhandsinnstilt effekttrinn for bakre kokesone.
fleksible kokesonen.
Velg en av de to kokesonene, still inn gnsket
effekttrinn i innstillingsomradet og trykk péa ist
for & bekrefte det nye effekttrinnet og velg
neste kokesone.
c!c Kokekar-test {1 - Ikke egnet.
Med denne funksjonen kan du kontrollere i - Ikke optimalt.
kvaliteten pa kokekaret. c - Egnet.
ci3 FlexInduction & - Som to uavhengige kokesoner.'
Endre innkoblingsmodus for FlexZone. { - Som én sammenhengende kokesone.
c ™ Koble opp den tradlase kokesensoren il J - Feilfri forbindelse.
koketoppen. { - Feil pa forbindelse pa grunn av en overfagringsfeil.
c - Feil pa forbindelse pa grunn av en feil i kokesensoren.
cl Tilbakestille til fabrikkinnstillinger & - Individuelle innstillinger .

{ - Fabrikkinnstillinger.

21.2 Til grunninnstillingene

Forutsetning: Koketoppen mé veere slatt av.

1. Trykk pa @ for & sla pa platetoppen.

2. Hold & inne i 4 sekunder i lgpet av de neste 10 se-
kundene.

Produktinformasjon Visning

Register fra teknisk kundeservice (TK) & !

Produksjonsnummer Fd
Produksjonsnummer 1 oz,
Produksjonsnummer 2 05

v De forste fire visningene inneholder produktinforma-
sjon. Trykk i innstillingsomradet for & se de enkelte
visningene.

3. Trykk pa & for & ga til grunninnstillinger.

v ¢ {o0gd lyser som forhandsinnstilling.

4. Trykk gjentatte ganger pa & inntil gnsket innstilling v
ses.

5. Velg gnsket innstilling i innstillingsomradet.

6. Hold & inne i 4 sekunder.

v Innstillingene er lagret.

21.3 Avbryte endring av grunninnstillingene

» Trykk pa @.
v Alle endringene forkastes og vil ikke bli lagret.

22 Kokekar-test

Kvaliteten pa kokekaret har stor innvirkning pa varighe-
ten og resultatet av matlagingen.

Med denne funksjonen kan du kontrollere kvaliteten pa
kokekaret.

Fer du kontrollerer kokekaret, ma du forsikre deg om at
storrelsen pa kokekarbunnen stemmer overens med
starrelsen pa kokesonen som skal brukes.

Det er tilgang via grunninnstillinger. = Side 18

22.1 Utfore Kokekar-test

Den fleksible kokesonen er stilt inn som én enkelt koke-
sone, slik at du kun kontrollerer ett enkelt kokekar.

1. Fyll kokekaret med ca. 200 ml vann og sett det midt
pa& den kokesonen som samsvarer best med storrel-
sen pa kokekarbunnen. Dette skal gjeres ved rom-
temperatur.

2. G4 til grunninnstillinger og velg ¢ /2.

! Fabrikkinnstilling

3. Trykk pa innstillingsomradet. | kokesonene blinker
visningen —.
v Testen pagar.

v Etter 10 sekunder vises resultatet i kokesonedisplay-

et.

22.2 Kontrollere resultat

| tabellen nedenfor kan du se hva resultatet har a si for

kvaliteten og hurtigheten pa tilberedningsprosessen.

Resultat

,'_-,’ Kokekaret egner seg ikke for kokesonen og derfor

varmes det ikke opp.

| Kokekaret varmes opp saktere enn forventet, og
kokeprosessen forlgper ikke optimalt.

My

som den skal.

~ Kokekaret varmes opp riktig og kokeprosessen gér
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no Rengjaring og pleie

Trykk i innstillingsomradet for & aktivere denne funksjo-
nen.

23 Rengjoring og pleie

Rengjer og vedlikehold vaskemaskinen omhyggelig, slik
at den holder seg funksjonsdyktig i lang tid.

23.1 Rengjoringsmiddel

Egnede rengjeringsmidler og glasskraper far du hos
kundeservice, i var nettbutikk eller hos en forhandler.

OBS

Uegnede rengjeringsmidler kan skade apparatets over-

flater.

» Bruk aldri uegnede rengjgringsmidler.

» |kke bruk rengjeringsmidler s lenge platetoppen fort-
satt er varm. Det kan fare til merker pa overflaten.

Uegnede rengjoringsmidler

Ufortynnet vaskemiddel

Rengjeringsmiddel for oppvaskmaskiner
Skuremidler

Aggressive rengjeringsmidler som f.eks. stekeovns-
spray eller flekkfjerner

Skuresvamper

Hoytrykksspyler og dampstrale

23.2 Rengjore platetoppen

Rengjer koketoppen hver gang den har veert i bruk, slik
at rester av matvarer ikke brenner seg fast.

Forutsetning: Koketoppen ma veere kald. Det er kun
dersom det er sukkerflekker, risstivelse, plast eller
aluminiumsfolie pé koketoppen at den ikke mé avkjgles.
1. Fjern hardnakket smuss med en glasskrape.
2. Rengjer koketoppen med et rensemiddel for
glasskeramikk.
Folg rengjeringsanvisningene pa pakningen til rengjo-
ringsmiddelet.
Tips
= Du oppnar gode rengjeringsresultater med en
spesialsvamp for glasskeramikk.
= Hvis du holder bunnen av kokekaret rent, holder
overflaten pa koketoppen seg i god stand.

23.3 Rengjore profiler

Dersom det er smuss eller flekker pa profilene etter
bruk, méa de rengjeres.

Merk: Ikke bruk glasskrape.

1. Rengjer med varmt sdpevann og en myk klut.
Vask nye svampkluter grundig fer bruk.
2. Tark av med en myk klut.

24 Utbedring av feil

Du kan selv utbedre sma feil pa apparatet. Benytt deg av informasjonen om feilsgking fer du tar kontakt med

kundeservice. P4 den maten unngar du unadige kostnader.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!
Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare reparasjoner pa apparatet.

» Ta kontakt med kundeservice dersom apparatet er defekt.

— "Kundeservice", Side 22

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!
Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfere reparasjoner pa maskinen.
» Det méa kun brukes originale reservedeler til reparasjon av maskinen.

24.1 Advarsler

Merknader

= Dersom £ vises i displayet, ma du holde sensoren for
den aktuelle kokesonen inne og lese av feilkoden.

= Dersom feilkoden ikke star i felgende tabell, méa du
koble koketoppen fra stramnettet, vente i 30 se-
kunder og sla pa koketoppen igjen. Dersom den

samme feilen vises igjen, ma du kontakte teknisk
kundeservice og oppgi feilkoden.

= Dersom det oppstar en feil, gar ikke apparatet i
stremsparemodus.

= For & beskytte apparatets elektroniske komponenter
mot overoppheting eller elektrisk stgt kan platetoppen
redusere effekttrinnet midlertidig.

24.2 Anvisninger i displayet

Feil Arsak og feilsgking

Ingen indikator lyser.

Stremforsyningen er brutt.

» Kontroller om det er strembrudd ved hjelp av andre elektriske apparater.
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Utbedring av feil no

Feil

Arsak og feilsgking

Ingen indikator lyser.

Apparatet er ikke tilkoblet i henhold til koblingsskjemaet.
» Koble til apparatet i henhold til koblingsskjemaet.

Feil i elektronikken
» Dersom du ikke klarer & utbedre feilen, ma du kontakte teknisk kundeservice.

Indikatorene blinker.

Betjeningspanelet er fuktig, eller det er tildekket av en gjenstand.
» Tork av betjeningspanelet eller fjern gjenstanden.

Fo, PN, E00I5 £ B2, £ 8208

Elektronikken er overopphetet og har slatt av én eller alle kokesoner.
» Vent til elektronikken er tilstrekkelig avkjglt. Trykk pa en vilkarlig knapp pa be-
tieningspanelet etterpa.

F5 + effekttrinn og signaltone

Et varmt kokekar star i omradet ved betjeningsfeltet. Dette kan faere til at

elektronikken blir overopphetet.

» Fjern kokekaret. Feilindikatoren slukner kort tid etter. Du kan gjenoppta
matlagingen.

F5 og signaltone

Et varmt kokekar star i omradet ved betjeningsfeltet. For & beskytte elektronikken

er kokesonen blitt slatt av.

» Fjern kokekaret. Vent noen sekunder. Bergr en hvilken som helst tast. Nar feil-
indikatoren slukner, kan du fortsette tilberedningen.

Fi/FG

Kokesonen er overopphetet og er blitt slatt av for & beskytte benkeplaten.
» Vent til elektronikken er tilstrekkelig avkjglt, og sla kokesonen pa igjen.

"
ata]

Ta innstillingene i bruk aktiveres ikke.
» Avslutt feilvisningen ved & trykke pa en vilkarlig knapp. Lag mat som vanlig,
uten & bruke funksjonen Ta innstillingene i bruk. Kontakt kundeservice.

Fg

Den utvidede flex-sonen slar seg ikke pa.
» Bekreft feilvisningen ved & trykke pé en vilkarlig sensor. Du kan fortsatt lage
mat med de gvrige kokesonene. Kontakt teknisk kundeservice.

Kokesonen har veert i bruk over et lengre tidsrom uten avbrudd.
» Individuell sikkerhetsutkobling er slatt pa. Trykk pa en vilkarlig knapp for & stille
inn kokesonen og sla av displayet.

E8202

Kokesensoren er overopphetet, og kokesonen er blitt slatt av.
» Vent til kokesensoren er tilstrekkelig avkjglt, og aktiver funksjonen péa nytt.

Kokesensoren er overopphetet, og alle kokesoner er blitt slatt av.
» Nar kokesensoren ikke er i bruk, ma du ta den av kokekaret og oppbevare
den pé god avstand fra kokesoner og varmekilder. Sla pd kokesonene.

EBICH

Et varmt kokekar star i omradet ved betjeningsfeltet. For & beskytte elektronikken
er kokesonen blitt slatt av.
» Bytt batteriet 3V CR2032. Du finner neermere informasjon i avsnitt

— "Byitte batteri", Side 16

E8205

Forbindelsen til kokesensoren er brutt.
» Sla av funksjonen og aktiver den igjen.

EBC0G

Kokesensoren er gdelagt/defekt.
» Kontakt teknisk kundeservice.

Visningen for den tradlase koke-
sensoren lyser ikke.

Den tradlgse kokesensoren reagerer ikke og displayet lyser ikke.

» Bytt batteriet 3V CR2032. Du finner neermere informasjon i avsnitt .
— "Byitte batteri", Side 16

» Dersom problemet vedvarer, ma du trykke pa symbolet pa kokesensoren i 8-
10 sekunder og koble kokesensoren til platetoppen pa nytt. Du finner nsermere
informasjon i avsnitt .
— "Koble til den trdadlese kokesensoren", Side 15

» Meld fra til teknisk kundeservice dersom problemet vedvarer.

Lyset i sensoren blinker to gan-
ger.

Batteriet til kokesensoren er nesten tomt. Neste tilberedning kan bli avbrutt pa
grunn av utladet batteri.
» Bytt batteriet 3V CR2032. Du finner neermere informasjon i avsnitt .

— "Bytte batteri”, Side 16

Lyset i sensoren blinker tre gan-
ger.

Forbindelsen til kokesensoren er brutt.

» Trykk pa symbolet pa kokesensoren i 8—10 sekunder og koble kokesensoren
til platetoppen pa nytt. Du finner naermere informasjon i avsnitt .
— "Koble til den tradlese kokesensoren", Side 15
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no Avfallsbehandling

Feil Arsak og feilsgking

£ 8000/E5010

Feil med driftsspenningen, og den befinner seg utenfor normalt driftsomrade.

» Kontakt stramleverandaren.

LHOD/ESD Platetoppen er ikke riktig tilkoblet.
» Koble platetoppen fra stremnettet. Koble til platetoppen i henhold til koblings-
skjemaet.
dE Demomodus er aktivert.

» Koble platetoppen fra stremnettet. Vent i 30 sekunder og koble til platetoppen
igjen. Trykk pa en vilkarlig sensor i lapet av de neste 3 minuttene. Demomodus

er deaktivert.

- Barnesikring er aktivert.

» Deaktivere Barnesikring

24.3 Normale lyder fra apparatet

Induksjonstopper kan av og til forarsake lyder eller vi-
brasjoner som summing, hvesing, knitring, viftestay eller
rytmisk stay.

25 Avfallsbehandling

25.1 Avfallsbehandling av gammelt apparat

Med miljgvennlig avfallsbehandling kan verdifulle rastof-
fer gjenvinnes.

1. Trekk ut stramkabelens stepsel.

2. Kapp av stromkabelen.

3. Kast apparatet pa en miljgvennlig mate.
Du kan innhente informasjon om aktuelle muligheter
for avfallsbehandling hos en spesialisert forhandler el-
ler hos kommuneadministrasjonen der du bor.

Dette apparatet er klassifisert i henhold
til det europeiske direktivet 2012/19/
EU om avhending av elektrisk- og
elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).

2

Direktivet angir rammene for innlevering
0g gjenvinning av innbytteprodukter.

25.2 Kaste oppladbare batterier /
engangsbatterier

Oppladbare batterier / engangsbatterier ma leveres til
gjenvinning pa en miljgvennlig mate. lkke kast opplad-
bare batterier eller engangsbatterier i husholdningsavfal-
let.

» Oppladbare batterier / engangsbatterier ma avfalls-
behandles miljgvennlig.

26 Kundeservice

Innenfor EJS far du funksjonsrelevante original-reserve-
deler i samsvar med gjeldende gkodesigndirektivet hos
var kundeservice i minst 10 ar fra apparatet bringes ut
pd markedet.

Merk: | rammen av produsentens garantivilkar er bruk
av kundeservice gratis.

Du finner detaljert informasjon om garantitid og
garantivilkar i ditt land ved & skanne QR-koden i det
vedlagte dokumentet om servicekontakter og garanti,
hos kundeservice, forhandler eller pa nettsiden var.
Nar du tar kontakt med kundeservice, trenger du
produktnummer (E-Nr.) og produksjonsnummer (FD) for
apparatet.

Du finner kontaktinformasjonen til kundeservice ved a
skanne QR-koden i det vedlagte dokumentet om
servicekontakter og garanti eller pa nettsiden var.

Du finner informasjonen i henhold til forskrift EU)
66/2014 og (EU) 2023/826 pa nettet under

22

www.bosch-home.com pa produktsiden og servicesiden
til apparatet ditt, i bruksanvisningen og tilleggsdokumen-
ter.

26.1 Produktnummer (E-Nr.) og
produksjonsnummer (FD)

Du finner produktnummeret (E-Nr.) og produksjonsnum-
meret (FD) pa apparatets typeskilt.

Typeskiltet finner du:
= pa apparatpasset.
= pa undersiden av platetoppen.

Produktnummeret (E-Nr.) star ogsa pa glasskeramikken.
Du kan ogsa vise kundeserviceindeksen (KI) og produk-
sjonsnummeret (FD) i Grunninnstillinger — Side 18 .

Du kan skrive ned opplysningene, slik at du har data for
apparatet og telefonnummeret til kundeservice raskt til-
gjengelig nar du trenger dem.
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Testretter no

27 Testretter

Disse innstillingsanbefalingene er beregnet pa testinsti-
tutter for & forenkle testingen av vare apparater. Testene
er blitt utfert med vare kokekarsett for induksjonstopper.
Ved behov kan du kjgpe disse tilbehgrssettene hos en
forhandler, hos kundeservice eller i var nettbutikk.

27.1 Smelte overtrekkssjokolade

Ingredienser: 150 g mark sjokolade (55 % kakao).
» Kjele @ 16 cm uten lokk
— Koking: effekttrinn 1.5

27.2 Varme opp og holde linsegryte varm

Oppskrift iht. DIN 44550
Starttemperatur 20 °C
Oppvarming uten omrgring
n Kjele @ 16 cm med lokk. Mengde: 450 g
— Oppvarming: varighet pa 1 min. og 30 sek., effekt-
trinn 9
- Viderekoking: effekttrinn 1.5
= Kjele @ 20 cm med lokk. Mengde: 800 g
— Oppvarming: varighet pa 2 min. og 30 sek., effekt-
trinn 9
— Viderekoking: effekttrinn 1.5

27.3 Varme opp og holde linsegryte varm

F.eks.: linsediameter 5-7 mm. Starttemperatur 20 °C
Rar om etter 1 min. oppvarming
= Kjele @ 16 cm med lokk. Mengde: 500 g
— Oppvarming: varighet pa ca. 1 min. 30 sek., effekt-
trinn 9
- Viderekoking: effekttrinn 1.5
= Kjele @ 20 cm med lokk. Mengde: 1 kg
- Oppvarming: varighet pa ca. 2 min. 30 sek., effekt-
trinn 9
- Viderekoking: effekttrinn 1.5

27.4 Béchamelsaus

Melketemperatur: 7 °C

= Kasserolle @ 16 cm uten lokk. Ingredienser: 40 g
smer, 40 g mel, 0,5 | melk med 3,5 % og en klype
salt

Tilberede béchamelsaus

1. Smelt smer, rar inn mel og salt, og varm opp alt
sammen.
» Oppvarming: varighet 6 min., effekitrinn 2

2. Ha melken i melblandingen og kok opp under stadig
omregring.
» Oppvarming: varighet pa 6 min. og 30 sek., effekt-

trinn 7

3. Nar béchamelsausen har kokt opp, fortsetter du a
rare konstant i 2 minutter mens kasserollen star pa
kokesonen.
» Viderekoking: effekttrinn 2

27.5 Koke risengrynsgrot med lokk

Melketemperatur: 7 °C

1. Varm opp melken til kokepunktet. Ikke bruk lokk

under oppvarmingen. Rar om etter 10 min oppvarming.

2. Still inn anbefalt effekttrinn, og ha ris, sukker og salt

oppi melken.

Tilberedningstid inklusive oppkoking er ca. 45 min.

» Kasserolle @ 16 cm. Ingredienser: 190 g rundkornet
ris, 90 g sukker, 750 ml melk med 3,5 % fett og 1 g
salt
- Oppvarming: varighet pa ca. 5 min. 30 sek., effekt-

trinn 8.5
- Viderekoking: effekttrinn 3

n Kasserolle @ 20 cm. Ingredienser: 250 g rundkornet
ris, 120 g sukker, 1 | med 3,5 % fett og 1,5 g salt
- Oppvarming: varighet pa ca. 5 min. 30 sek., effekt-

trinn 8.5
- Viderekoking: effekttrinn 3, rar om etter 10 min

27.6 Koking risengrynsgret uten lokk

Melketemperatur: 7 °C
1. Tilsett ingrediensene i melken, og varm opp under
stadig omraring.
2. Velg anbefalt effekttrinn ndr melken har nadd en tem-
peratur pa ca. 90 °C, og la den smakoke i ca. 50 min.
= Kasserolle @ 16 cm uten lokk. Ingredienser: 190 g
rundkornet ris, 90 g sukker, 750 ml melk med 3,5 %
fett og 1 g salt
- Oppvarming: varighet pa ca. 5 min. 30 sek., effekt-
trinn 8.5
— Viderekoking: effekttrinn 3
= Kasserolle @ 20 cm uten lokk. Ingredienser: 250 g
rundkornet ris, 120 g sukker, 1 | melk med 3,5 % fett
og 1,5 g salt
- Oppvarming: varighet pa ca. 5 min. 30 sek., effekt-
trinn 8.5
— Viderekoking: effekttrinn 2.5

27.7 Koke ris

Oppskrift iht. DIN 44550
Vanntemperatur: 20 °C
= Kjele @ 16 cm med lokk. Ingredienser: 125 g lang-
kornet ris, 300 g vann og en klype salt
- Oppvarming: varighet pa ca. 2 min. 30 sek., effekt-
trinn 9
- Viderekoking: effekttrinn 2
= Kjele @ 20 cm med lokk. Ingredienser: 250 g lang-
kornet ris, 600 g vann og en klype salt
- Oppvarming: varighet pa ca. 2 min. 30 sek., effekt-
trinn 9
- Viderekoking: effekttrinn 2.5

27.8 Steke svinefilet

Starttemperatur pa fileten: 7 °C
= Panne @ 24 cm uten lokk. Ingredienser: 3 svinefileter,
samlet vekt ca. 300 g, 1 cm tykke, og 15 g solsikke-
olje
- Oppvarming: varighet pa ca. 1 min. 30 sek., effekt-
trinn 9
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- Viderekoking: effekttrinn 7

27.9 Tilberede crépes

Oppskrift int. DIN EN 60350-2
= Panne & 24 cm uten lokk. Ingredienser: 55 ml deig
pr. crépe
- Oppvarming: varighet pa 1 min. og 30 sek., effekt-
trinn 9
- Viderekoking: effekttrinn 7

27.10 Fritere dypfryste pommes frites

n Kjele @ 20 cm uten lokk. Ingredienser: 2 | solsikke-
olje. For hver friteringsomgang: 200 g dypfryste pom-
mes frites, 1 cm tykke.

- Oppvarming: effekttrinn 9 inntil oljen nar en tem-
peratur pa 180 °C.
- Viderekoking: effekttrinn 9
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