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1 Ohutus

Jargige jargmisi ohutusjuhiseid.
1.1 Uldised juhised

®m | ugege juhend hoolikalt labi.

» Hoidke juhend, toote pass ja tooteinfo alles
hilisemaks kasutamiseks voi jargmistele
omanikele.

®» Transpordikahjustuse korral arge uhendage
seadet vooluvorku.

1.2 Sihtotstarbeline kasutamine

lIma pistikuta seadmeid vdib Ghendada ainult

valjadppinud spetsialist. Seadme garantii ei

laiene valest Uhendamisest tingitud kahjustus-

tele.

Turvaline kasutamine on tagatud ainult siis,

kui paigaldamine toimub vastavalt paigaldus-

juhendile. Paigaldatud seadme veatu 160 eest

vastutab paigaldaja.

Kasutage seadet ainult:

® toitude ja jookide valmistamiseks.

= jarelevalve all. Arge jatke ka lihiajalisi keet-
misprotsesse kordagi jarelevalveta.

m kodumajapidamises ja koduses keskkon-
nas suletud ruumides.

= kuni maksimaalse kdrguseni 4000 m mere-
pinnast.

Arge kasutage seadet:

m valise taimeri vOi eraldi kaugjuhtimis-
puldiga. See ei kehti juhul, kui valjaldli-
tamiseks kasutatakse standardiga EN
50615 hdlmatud seadmeid.

Kui te kasutate keetmise sensorifunktsiooni,
seadistage see keeduala, millel asub tem-
peratuurisensoriga pott.

Kui teie kehasse on siirdatud aktiivne meditsii-
niseade (nt sidamestimulaator voi defibril-
laator), uurige oma arstilt, kas see vastab
Euroopa Uhenduste Noukogu direktiivile
90/385/EMU, mis kehtib 20. juunist 1990, ja
standarditele EN 45502-2-1 ja EN 45502-2-2
ning on valitud, siirdatud ja programmeeritud
vastavalt VDE-AR-E 2750-10. Kui need tingi-
mused on taidetud ja lisaks hoidutakse me-
tallist kdogitarvikute ja metallist kaepidemete-
ga keedundude kasutamisest, on selle indukt-
sioonpliidiplaadi nduetekohane kasutamine
ohutu.

1.3 Kasutajate ringi piiramine

Ule 8-aastased lapsed ja piiratud fiiUsiliste,
sensoorsete vOi mentaalsete voimetega voi
vaheste teadmiste ja/vdi kogemustega



inimesed vdivad seadet kasutada tingimusel,
et nende Ule teostatakse jarelevalvet voi neile
on selgitatud, kuidas seadet ohutult kasutada
ning nad moistavad seadmega seotud oh-
tusid.

Lapsed ei tohi seadmega mangida.

Lapsed ei tohi seadet puhastada ja hooldada,
valja arvatud juhul, kui nad on vanemad Kkui
15-aastased ja nende Ule teostatakse
jarelevalvet.

Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

1.4 Ohutu kasutamine

/A HOIATUS - Tuleoht!

Oli v&i rasva kuumutamine keedualal ilma

jarelevalveta on ohtlik ja voib pdhjustada tule-

kahju.

» Arge jatke kuuma 8li ja rasva jarelevalveta.

» Arge kunagi Uritage kustutada tuld veega,
vaid lulitage seade valja ja summutage lee-
ke nt potikaane voi kustutustekiga.

Keeduala laheb vaga kuumaks.

» Arge kunagi asetage keedualale ega selle
vahetusse lahedusse tuleohtlikke esemeid.

» Arge jatke keedualadele esemeid.

Seade laheb kuumaks.

» Arge mitte kunagi hoidke pliidiplaadi all ole-
vas sahtlis suttivaid esemeid ega aero-
soole.

Pliidiplaadi katted vdivad pdhjustada dnnetusi,

nt Ulekuumenemise, suttimise vOi purunevate

materjalide tottu.

» Arge kasutage pliidiplaadi katteid.

lga kord parast kasutamist lUlitage pliidiplaat

pealulitist valja.

» Arge oodake, kuni pliidiplaat automaatselt
valja lUlitub, kuna selle peale ei ole enam
potte ega panne.

Toiduained vdivad suttida.

» Keetmise Ule tuleb teostada jarelevalvet.
LUhikest keetmisprotsessi tuleb pidevalt
jalgida.

/A HOIATUS - Pdletusoht!

Kasutamise ajal lahevad seade ja selle puu-

tepinnad kuumaks, vaga kuum on ka pliidi-

plaadi raam, kui see on olemas.

» Olge ettevaatlik, et valtida kitteelementide
puudutamist.

» Alla 8-aastased lapsed peavad jadma
seadmest eemale.

Ohutus et

Pliidiplaadi kaitsevore voib pdhjustada 6n-

netusjuhtumeid.

» Arge kunagi kasutage pliidiplaadi kaitsevo-
ret.

Seade muutub too6tades kuumaks.

» Enne puhastamist laske seadmel jahtuda.

Metallist esemed lahevad pliidiplaadil vaga Kkii-

resti kuumaks.

» Arge kunagi asetage pliidiplaadile metallist
esemeid, nt nuge, kahvleid, lusikaid ja
kastrulikaasi.

A\ HOIATUS - Elektril66gi oht!

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad remontida ainult selleks
koolitatud spetsialistid.

» Seadme remontimiseks tohib kasutada ai-
nult originaalvaruosi.

» Kui selle seadme vdrgujuhe vai Ghendusju-
he saab kahjustada, tuleb see asendada
erilise vorgujuhtme vaoi erilise Uhendusjuht-
mega, mis on saadaval tootjalt voi tema
klienditeenindusest.

Kahjustatud seade vOi kahjustatud vorgujuhe

on ohtlikud.

» Arge mitte kunagi kaitage kahjustatud
seadet.

» Kui pealispinnas on praod, tuleb seade val-
ja lulitada, et valtida elektrildoki. Selleks
arge lulitage seadet valja mitte pohilulitist,
vaid lUlitage elektrikilbis valja kaitse.

» Arge mitte kunagi tdmmake seadme voolu-
vorgust eraldamiseks vorgujuhtmest. Tom-
make alati vorgujuhtme vorgupistikust.

» Kui seade vdi vorgupistik on kahjustatud,
lUlitage kohe elektrikilbis kaitse valja.

» Votke Uhendust hooldekeskusega.

- Lk 23

Sissetungiv niiskus voib tekitada elektrildogi.

» Arge kasutage seadme puhastamiseks aur-
puhasteid voi survepesureid.

Seadme kuumadel osadel voib elektriseadme

toitejuhtme isolatsioon sulama hakata.

» Arge mitte kunagi laske elektriseadme
toitejuhtmel kokku puutuda seadme kuuma-
de osadega.

Metallesemete kokkupuutumine labi pliidi-

plaadi pdhjas oleva ventilaatori vdib pdhjusta-

da elektril6ogi.

» Arge hoidke pliidiplaadi all olevates saht-
lites pikki teravaid metallesemeid.



et Kahjustuste valtimine

/A HOIATUS - Vigastusoht!

Potid voivad potipdhja ja keeduala vahele sat-

tunud vedeliku tottu akitselt tles hipata.

» Hoidke keeduala ja potipdhi alati kuivad.

» Arge mitte kunagi kasutage kilmunud kee-
dundusid.

Juhtmeta temperatuurisensor on varustatud

patareiga, mis voib kahjustada saada, kui see

jaéb korge temperatuuri katte.

» Votke sensor keedundu kuljest ara ja hoid-
ke seda eemal kuumadest kohtadest.

Temperatuurisensor voib poti kiljest eemal-

damisel olla vaga kuum.

» Eemaldamisel kasutage pajakindaid voi
kdogiratikut.

Veevannis kuumutamise korral voivad pliidi-

plaat ja keedundu ulekuumenemise tottu 16h-

keda.

» Veevannis olev keedundu ei tohi veega
taidetud anuma pdhjaga otseselt kokku
puutuda.

» Kasutage Uksnes kuumuskindlat keedu-
noud.

Rebenenud vdi murdunud pinnaga seade

vOib pbhjustada Ioikevigastusi.

» Arge kasutage seadet, kui selle pind on
rebenenud vOi murdunud.

A\ HOIATUS - Oht: magnetism!

Juhtmeta temperatuurisensor on magnetiline

ja voib kahjustada elektroonilisi implantaate,

nt sidamestimulaatoreid voi insuliinipumpe.

» Elektrooniliste implantaatidega isikud pea-
vad hoiduma magnetilisest juhtelemendist
vahemalt 10 cm kaugusele.

» Arge hoidke juhtelementi roivaste taskutes.

/A HOIATUS — Lambumisoht!

Lapsed vdivad pakkematerjalid Ule pea tom-

mata vOi end sinna sisse kerida ja lambuda.

» Hoidke pakkematerjalid lastest eemal.

» Arge laske lastel pakkematerjaliga mangi-
da.

Lapsed voivad vaikesi osi sisse hingata vai al-

la neelata ning seetdttu [dmbuda.

> Hoidke vaikesed osad lastest eemal.

» Arge laske lastel vaikeste osadega mangi-
da.

2 Kahjustuste valtimine

Siit leiate kahjustuste sagedasemad pdhjused ja nduanded, kuidas neid valtida.

Kahjustus Pohjus

Abinou

Plekid Jarelevalveta keetmine.

Jalgige keetmisprotsessi.

Plekid, mikropraod
suhkrusisaldusega toiduained

Mahaloksunud toiduained, eelkdige suure

Eemaldage kohe klaasist kaabitsa abil.

Plekid, mikropraod

Katkised keedundud, sulanud emailiga ndud Kasutage sobivaid ja heas seisukorras ole-
klaasis vdi vase- voi alumiiniumpdhjaga ndud.

vaid keedundusid.

Plekid, varvimuutused Ebasobivad puhastusmeetodid.

Kasutage Uksnes klaaskeraamilise pinna
jaoks sobivaid puhastusvahendeid ja
puhastage tksnes kilma pliidiplaati.

Mikropraod klaasis
vOi muud teravad esemed.

L66gid voi allakukkunud keedundud, tarvikud Keetmisel arge laske klaasil voi teistel ese-

metel pliidiplaadile kukkuda.

Kriimustused, varvi-

muutused ne pliidiplaadil

Karedad potipdhjad voi keedundu nihutami-

Kontrollige ndusid. Kergitage keedundud, kui
seda nihutate.

Kriimustused Sool, suhkur voi liiv.

Arge kasutage pliidiplaati td&pinna ega

alusena.
Seade voOib kahjusta- Keetmine kilmunud keedunduga. Arge mitte kunagi kasutage killmunud kee-
da saada dundusid.

Keedundu voi sead-
me kahjustused

Tihja poti kuumutamine.

Arge kunagi asetage kuumale keedualale
tihje keedundusid.

Klaasi vigastused
potikaas klaasil.

Sulanud materjal kuumal keedualal véi kuum Arge asetage pliidiplaadile kiipsetuspaberit

ega alumiiniumpaberit, plastanumaid ega po-
tikaasi.

Ulekuumenemine

Kuumad keedundud juhtpaneelil voi raamil.

Arge asetage nendele aladele kuumi keedu-
nousid.




TAHELEPANU!

Pliidiplaadi pdhja all on ventilaator.

» Kui pliidiplaadi all on sahtel, siis arge hoidke selles
teravaid vdi véikseid esemeid, paberit ega kdogirati-
kuid. Ventilaator voib need sisse imeda ja selle ta-
gajarjel kahjustada saada, samuti voib see kahjusta-
da jahutust.

» Sahtli sisu ja puhuri sisendi vahele peab jadma
vahemalt 2 cm.

Keskkonnakaitse ja sadstmine et

3 Keskkonnakaitse ja saastmine

3.1 Pakendi kaitlemine

Pakkematerjalid on keskkonnaohutud ja taaskasuta-

tavad.

» Kaidelge erinevaid komponente liikide jargi sorteeri-
tult.

3.2 Energia saastmine

Kui jargite neid juhiseid, tarbib teie seade vahem
energiat.

Valige poti suurusega sobiv keedutsoon. Asetage

keedundu keskele.

Kasutage ndusid, mille pdhja |abimdot Uhtib keeduala

lAbimdoduga.

Nouanne: Noude tootjad naitavad tihti poti Glemist 18-

bimdotu. See on tihti suurem kui péhja labimoot.

m Ebasobivad keedundud voi mittetaielikult kaetud
keedutsoonid kulutavad palju energiat.

Sulgege potid sobivate kaantega.
m Kui keedate ilma kaaneta, vajab seade oluliselt roh-
kem energiat.

Tostke kaant voimalikult harva.
m Kaane tdstmisel kaob palju energiat.

Kasutage klaaskaant.
m | &bi klaaskaane néete poti sisse ilma kaant tdstma-
ta.

Kasutage siledapdhjalisi potte ja panne.
m Ebatasased pdhjad suurendavad energiakulu.

Kasutage toiduainete kogusega sobivat keedundud.
m Vahese sisuga suur keedundu vajab Ulessoojen-
damiseks rohkem energiat.

Valmistage toitu vahese veega.
= Mida rohkem vett asub keedundus, seda rohke va-
jatakse Ulessoojendamiseks energiat.

LUlitage digeaegselt madalamale véimsusastmele ta-

gasi.

m Liiga kOrge edasikeetmise viimsusastmega rais-
kate energiat

Direktiivi (EL) 66/2014 kohase tooteinfo leiate tarne-

komplekti kuuluvast seadme passist ja veebisaidilt

seadme lehelt.

4 Sobivad keedunoud

Induktsioonpliidiplaadi jaoks sobival keedundul peab
olema ferromagnetiline pohi, seega peab magnet seda
kilge tdmbama, peale selle peab pdhja suurus vasta-
ma keeduala suurusele. Kui ndud keedualal ei tuvasta-
ta, asetage ndu vaiksema I1abimddduga keedualale.

4.1 Keedunoude suurused ja omadused

Selleks et keedundud oigesti tuvastada, votke arvesse
keedundu suurust ja materjali. Kéik keedundude poh-
jad peavad olema taiesti Uhetasased ja siledad.
Keedundu test abil kontrollige, kas keedundu on sobiv.
Lisateavet selle kohta leiate jaotisest

— "Keedundu test", Lk 20.

Keedundud Materjalid

Omadused

Soovituslik keedundu Roostevabast terasest hea soojusjuhtivusega See keedundu jaotab kuumust Uhtlaselt,

keedundu.

kuumeneb kiiresti ja on hasti tuvastatav.

Emailitud terasest, valumalmist ferromag-

See keedundu jaotab kuumust Uhtlaselt,

netilised keedundu vdi roostevabast terasest kuumeneb kiiresti ja on hasti tuvastatav.
spetsiaalndud induktsioonpliidiplaatidele.

Pohi ei ole taielikult ferromagnetiline.

Kui ferromagnetilise ala 1abim6dt on vaiksem
kui keedundu pohi, kuumeneb ainult fer-
romagnetiline ala. Seetdttu ei jaotu kuumus
Uhtlaselt.




et Sobivad keedundud

Alumiiniumisisaldusega pdhjad Need pohjad vahendavad ferromagnetilist
ala, seelabi voib keedunduni jduda véhem
kuumutusvdimsust. Need keedundud vdivad
jaada tuvastamata ja seetdttu ei kuumene
need piisavalt.

Ei ole sobiv Tavalisest Ohukesest terasest, klaasist, sa-
vist, vasest voi alumiiniumist ndud.
Mérkused
= Arge kasutage pliidiplaadi ja keedundu vahel adap-
terplaate.

= Arge laske kuumeneda tUhjal keedundul ja dhukese-
pohjalisel ndul, kuna need vbivad minna vaga
kuumaks.



Tutvumine et

5 Tutvumine

5.1 Induktsioonkuumutus

Induktsioonkuumutusel on vorreldes tavaliste pliidi-
plaatidega mdned muudatused ja rida eeliseid, néiteks
ajavoit keetmisel ja praadimisel, energiasaést ning ke-

5.2 Juhtpaneel

Uksikud detailid, naiteks véarv ja kuju, v8ivad joonisest
erineda.

rgem hooldus ja puhastus. See tagab ka parema kuu-
muskontrolli, kuna kuumus tekitatakse vahetult keedu-
nous.

el

1 sec
(. I min

@ d o 1 02 3 4

o CINO)

Markused

= Hoidke juhtpaneel kuiv ja puhas.

®m  Arge asetage keedundusid naidikute ja sensorite
lahedusse. Elektroonika voib Ule kuumeneda.

Puutenupud

Pliidiplaadi kuumenemise ajal suttivad nende sensorlili-
tite sUmbolid, mida saab sellel hetkel kasutada.

5.3 Keedualade jaotus

Margitud voimsuse arvutamisel kasutati standardile
IEC/EN 60335-2-6 vastavaid potte. Voimsus voib
varieeruda olenevalt ndu suurusest voi materjalist.

E

Sensor Funktsioon l
0) Peallliti
Ny Plhkimiskaitse
4 Lapselukk
011213.. Reguleerimisala
oo PowerBoost / PanBoost
Signaalkell
® Valjaliilitustaimer [b
0] Count-up timer
sr Soojana hoidmise funktsioon Ala korgeim véimsusaste
B PerfectFry Sensor EEB Voimsusaste 9 2.200 W
= Flexinduction PowerBoost 3.700 W
el MoveMode B Vdimsusaste 9 3.300 W

— ; PowerBoost 3.700 W
+/1= Keeduala valik —

B0 145cm Vdimsusaste 9 1.400 W

Soltuvalt pliidiplaadi olekust sUttivad ka keedualade ja PowerBoost 2.200 W
erlinevate sisselllitatud ja kasutatavate funktsioonide @ 21 cm Véimsusaste 9 2200 W
naidud. PowerBoost 3.700 W




et Pohimodtteline kasitsemine

5.4 Keeduala

Enne keetmise alustamist kontrollige, kas keedundu
suurus sobib keedualaga, millel keeta soovite:

5.5 Jadkkuumuse nait

Pliidiplaadil on iga keeduala jaoks jadkkuumuse nait.
Arge puudutage keeduala, kui jaakkuumuse nait veel
poleb.

Ala Keeduala tiiip
- "Flex/induction”, Lk 9 H Keeduala on kuum.
o/s Uheringiline keeduala h Keeduala on soe.
6 Pohimotteline kasitsemine
6.1 Pliidiplaadi sissellilitamine 1. Puudutage soovitud keeduala simbolit +/=.
. Puud o v Nait 0.0 pdleb eredamalt.
uudutage L. 2. Reguleerimisalal valige soovitud vdimsusaste.

Kolab helisignaal. Keedualade simbolid ja kasuta-
tavate funktsioonide nédidud polevad. Keedualade
korval pdleb O.0.

v Pliidiplaat on t66valmis.

ReStart

» Kui lllitate seadme esimese 4 sekundi jooksul
parast valjalllitamist uuesti sisse, hakkab pliidiplaat
tO6b6le endiste seadistustega.

6.2 Pliidiplaadi valjaliilitamine

» Puudutage ©, kuni ndidud kustuvad.
v Koik keedualad on vélja lilitatud.

Markus: Kui koik keedualad on olnud vélja lulitatud
kauem kui 20, IUlitub pliidiplaat automaatselt vélja.

6.3 Voimsusastme reguleerimine
keedualadel

Keedualal on 17 véimsusastet, mida kuvatakse vahe-
vaartustega 1kuni 9. Valige toidu ja keeduprotsessi
jaoks kdige paremini sobiv voimsusaste.

6.4 Nouandeid toiduvalmistamiseks

= Plreesid, kreemsuppe ja pakse kastmeid segage
soojendamisel aeg-ajalt.

= Eelkuumutamiseks reguleerige valja voimsusaste
8-9.

= Kui valmistate toitu nii, et ndul on kaas peal, siis re-
guleerige voimsusaste vaiksemaks kohe, kui kaane
alt tuleb auru. Auru teke ei mojuta keetmistulemust.

m  Parast keetmise |6petamist hoidke keedundul kaant
peal seni, kuni hakkate toitu serveerima.
Kiirkeedupotti kasutades jargige tootja juhiseid.
Toitainete parema sailimise huvides arge keetke toi-
tu liiga kaua. Signaalkellaga saate valja reguleerida
optimaalse keeduaja.
Jalgige, et Oli ei hakka suitsema.
Pruunistamiseks praadige toiduaineid Uksteise jarel
vaikeste portsjonitena.

= MoOni keedundu voib keetmisel minna vaga
kuumaks. Seeparast kasutage pajakindaid.

m  Soovitusi energiasaastlikuks toiduvalmistamiseks
leiate peatikist
— "Energia sdastmine”, Lk 5

v Voimsusaste on valitud.

Markus: Kui keedualal ei ole Uhtegi keedundud vdi kui
keedundu on ebasobiv, hakkab valitud véimsusaste vil-
kuma. Teatava aja parast lllitub keeduala valja.

QuickStart

» Kui asetate enne sisselllitamist pliidiplaadile keedu-
nou, siis tuvastatakse keedundu pliidiplaadi sissellli-
tamisel ja asjaomane keeduala valitakse automaat-
selt valja. Jargmise 20 sekundi jooksul valige soovi-
tud vdimsusaste, vastasel juhul lUlitub pliidiplaat val-
ja.

Voimsusastme muutmine voi keeduala

valjalilitamine

1. Valige keeduala.

2. Reguleerimisalal valige soovitud véimsusaste voi
seadke 0.0 peale.

v Keeduala véimsusaste muutub voi keeduala lUlitub
valja ja suttib jadkkuumuse nait.

Soovitusi keetmiseks

Tabel naitab, milline véimsusaste (—==) millise toiduai-
ne jaoks sobib. Valmistusajad ((® min) véivad séltuvalt
toiduainete liigist, kaalust, paksusest ja kvaliteedist olla
erinevad.

—== ® min
Sulatamine
Sokolaad, glasuur 1-15 -
Vi, mesi, zelatiin 1-2 -
Soojendamine ja soojana
hoidmine
Uhepajatoit, nt laatsesupp 15-2 -
Piim’ 1.5-25 -
vorstikesed, viinerid' 3-4 -
Sulatamine ja soojendamine
Spinat, kilmutatud 3-4 15-25

" ilma kaaneta
2 Eelsoojendamine véimsusastmel 8 - 8.5




FlexInduction et

—== ® min —== ® min
Guljass, kidlmutatud 3-4 35-55 Lihaldik (3 cm paksune) 7-8 8-12
Hilvitamine, paisutamine Linnulihafilee, 2 cm paksune 5-6 10-20
Kartuliklimbid 45-55 20-30 Linnufilee, kilmutatud 5-6 10-30
Kala ' 4-5 10-15 Lihapallid (3 cm paksused) 45-55 20-30
Valged kastmed, nt beSamell- 1-2 3-6 Kotlett (2 cm paksused) 6-7 10-20
kaste Kala ja kalafilee, naturaalne 5-6 8-20
Vahustatud kastmed, nt Bear- 3 - 4 8-12 Kala ja kalafilee, paneeritud 6-7 8-20
naise 'i kaste, hollandi kaste - — -
- - Kala, paneeritud ja stgavkul- 6-7 8-15
Madalal temperatuuril keetmi- mutatud, nt kalapulgad
o ha“t:m'"e PEPTETT Krevetid ja krabid 7-8 4-10
1S, RANOROTISe VEeRogUseda v - <. - Varske kéogivilia ja seente hau- 7 - 8 10- 20
Riisipuder 2-3 30 - 40 tamine
Koorega keedetud kartulid 45-55 25-35 Panniroad, koagivili, aasia- 7-8 15-20
Kooritud keedukartulid 45-55 15-30 parased liharibad
Nuudlid ' 6-7 6-10 SUgakaImutatud road, nt 6-7 6-10
Uhepajatoit 35-45 120- panniroad
180 Pannkc_pgid, kUpsetada uk- 6.5-75 -
Supid 35-45 15-60 steise jarel
Koogivili 25-35 10-20 _lel)ett (kUpsetada Uksteise 35-45 3-10
Koogivili, sigavkiimutatud 35-45 7-20 ol B
- — . - Harjasilmad 0dlis 5-6 3-6
Uhepajatoit kiirkeedupotis 45-55 - ———— —
Moorimi Frittimine, 150-200 g portsjoni
oorimine kohta, 1-2 | dlis, frittida
Rulaad 4-5 50 - 65 portsjonhaaval)'
Moorpraad 4-5 60-100 Siigavkilmutatud tooted, nt 8-9 -
Guljags 2 3.4 50 - 60 friikartulid, kananagitsad
Moorimine/praadimine KrOke”d, kUlmutatud 7-8 -
viheses olis ' Liha, nt kanatiikid 6-7 -
Snitsel, naturaalne véi paneeri- 6 -7 6-10 Kala, paneeritud voi 6lletainas 6 -7 -
tVUd Kadgivili, seened, paneeritud 6-7 -
Snitsel, sigavkilmutatud 6-7 6-12 vOi Olletaignas, tempura
Karbonaad, naturaalne voi 6-7 8-12 Vaikesed kiipsetised, nt moosi- 4 -5 -
paneeritud pallid, puuvili dlletainas
' ilma kaaneta " ilma kaaneta

2 Eelsoojendamine v8imsusastmel 8 - 8.5

2 Eelsoojendamine vGimsusastmel 8 - 8.5

7 Flexinduction

Paindlik keeduala vGimaldab asetada alale mis tahes
vormi ja suurusega keedundusid. See koosneb neljast
induktorist, mis toimivad Uksteisest s6ltumatult. Kui
paindlik keeduala on t66s, aktiveerub vaid see piir-
kond, millel on keedundu.

7.1 Keedunou pealepanek

Paindlikku keeduala vdite konfigureerida kahel viisil
olenevalt sellest, millist keedundu kasutate. Kuumuse
hea tuvastamise ja jaotuse huvides on soovitav aseta-
da ndu keedualale tsentreeritult, nagu on naidatud
joonistel.

Kasutamine lihe kokkukuuluva keedualana
Soovitatav toiduvalmistamiseks vaid Ghe keedunduga.

m  Keedundu paigutamine sdltuvalt suurusest:




et MoveMode

= Soovituslik piklik keedundu (:

Kahe eraldiseisva keedualana

Soovitatav toiduvalmistamiseks kahe keedunéuga.
Eesmist ja tagumist ala saate kasutada teineteisest
sdltumatult ja seadistada mdlema keeduala jaoks eraldi
vdimsusastme.

7.2 FlexInduction sisselilitamine

1. Asetage keedundu keedualale.

2. Valige keeduala.

v Olenevalt keedundu suurusest ja asukohast eraldu-
vad vOi Uhenduvad keedualad automaatselt.

v Flex-keeduala on Uhendatud ja £ pdleb.

Markused

m  Keeduala seadistusi saate manuaalselt muuta, kui
puudutate E.

m  Saate muuta paindliku keeduala standardseadistust.
Kuidas vaartusi muuta, saate teada pohiseadistuste
peatukist. > Lk 19

m  Kui tdstate keedundu aktiivselt Uhendatud kee-
dualalt teise kohta vdi seda kergitate, kaivitub auto-
maatne otsing. lga keedundud, mis otsingu kaigus
keedualal leiatakse, kuumutatakse eelnevalt valitud
voimsusastmega.

8 MoveMode

Selle funktsiooniga saate muuta keedundu vdimsus-
astet, selleks nihutage seda paindlikul keedualal ette
vdi taha. Ala on jaotatud kolmeks erineva véimsus-
astmega piirkonnaks.

8.1 Keedunou pealepanek ja nihutamine

Kasutage ainult Uhte keedundud. Keedupiirkond soltub
kasutatavast ndust ja selle suurusest ning asukohast.
lgal keedualal on eelseatud véimsusaste:

® Eesmine ala = vdimsusaste 5

= Keskmine ala = vdimsusaste 5

= Tagumine ala = vdimsusaste .5

10

Eelseatud voimsusastmete standardseadisust saate
muuta. Kuidas vaartusi muuta, saate teada pohisea-
distuste peatlkist. » Lk 719

J<13cm |
ENON
5
.o/t
oL
@d>13cm

8.2 MoveMode aktiveerimine

Noue: Asetage paindlikule alale ainult Uks keedundu.

1. Valige vélja Uks paindliku keedutsooni kahest alast.

2. Vajutage ill.

v Selle piirkonna voimsusaste, kus asub keedundu,
pdleb keeduala naidikul el kérval.

v Funktsioon on sisse lllitatud.

Markus: Alade voimsusastmeid saate keetmisprotsessi

ajal muuta.



8.3 MoveMode inaktiveerimine
» Puudutage &,

Ajafunktsioonid et

v Nait {el kérval 10litub valja.
v Funktsioon on inaktiveeritud.

9 Ajafunktsioonid

Pliidiplaadil on erinevad funktsioonid keeduaja valjare-
guleerimiseks:

= Valjalulitustaimer

= Signaalkell

= Count-up timer

9.1 Viljalulitustaimer

Voimaldab programmeerida keeduaja Uhe voi mitme
keeduala jaoks. Parast seatud aja moddumist lUlitub
keeduala automaatselt vélja.

Valjalllitustaimer sisselilitamine

1. Keeduala ja vbimsusastme valik.

2. Vajutage O.

v Keeduala nait O sittib.

3. Seadistage reguleerimisalal aeg.

— LUhema kui 10-minutilise keeduaja valjaregulee-
rimiseks puudutage alati esmalt 0 ja alles siis va-
lige soovitud aeg.

4. Kinnitage stimboliga ©.

v Keeduaeg hakkab jooksma.

v Kui keeduaeg on méddunud, Itlitub keeduala vélja
ja kélab helisignaal.

Markused

m  Kui reguleerite aktiveeritud PerfectFry Sensor kee-
duala jaoks valja keeduaja, hakkab keeduaeg jooks-
ma alles siis, kui seade on joudnud valitud tem-
peratuuriastmele.

m  Kui reguleerite aktiveeritud PerfectCook Sensor kee-
duala jaoks vélja keeduaja, hakkab keeduaeg jooks-
ma alles siis, kui seade on joudnud valitud tem-
peratuuriastmele.

ValjalilitustaimerMuutmine voi véljallilitamine
1. Valige keeduala ja puudutage ©.

2. Reguleerimisalal muutke aega voi aja kustutamiseks
seadistage 4.

3. Kinnitage © abil.

9.2 Signaalkell

Voimaldab aktiveerida signaalkella vahemikus 0 kuni
99 minutit. See funktsioon toimib keedualadest ja
teistest seadistustest sdltumatult. Seade ei lilita kee-
dualasid automaatselt valja.

Signaalkell sisseliilitamine

Puudutage &.

Seadistage reguleerimisalal soovitud aeg.
Kinnitage & abil.

Aeg hakkab jooksma.

Kui aeg on moddas, kostab signaal ja nait vilguvad.

<Nz

SignaalkellMuutmine vo6i valjaliilitamine

1. Puudutage &.

2. Reguleerimisalal muutke aega voi aja kustutamiseks
seadistage 4.

3. Kinnitage & abil.

9.3 Count-up timer

Stopperi funktsioon naitab aktiveerimisest méddunud
aega.

Count-up timer sisselulitamine

» Puudutage .
v Aeg hakkab jooksma.

Count-up timer valjalilitamine

1. Puudutage @. Stopper seiskub. Taimeri ndidud pdle-
vad edasi.
2. Puudutage ®. Naidud kustuvad.

10 PowerBoost

Selle funktsiooniga saab suuri veekoguseid kuumaks
ajada kiiremini kui véimsusastmel 5.

Seda funktsiooni saab iga keeduala puhul kasutada
siis, kui sama rihma teine keeduala ei ole t60s.

O
O

10.1 PowerBoost sisselilitamine

1. Valige keeduala.

2. Puudutage .4 Nait &. sttib.

v Funktsioon on sisse lUlitatud.

Markus: Seda funktsiooni saate sisse lulitada ka
Uhendatud Flex-alal keetmisel.

10.2 PowerBoost valjalilitamine

1. Valige keeduala.

2. Puudutage ».%.. Nait &. kustub ja keeduala lllitub ta-
gasi vdimsusastmele 5.

v Funktsioon on inaktiveeritud.

Markus: Teatud tingimustel voib see funktsioon auto-
maatselt valja lllituda, et kaitsta pliidiplaadi sisemuses
olevaid elektroonikaelemente.

11



et PanBoost

11 PanBoost

Selle funktsiooniga saab panne kiiremini kuumaks
ajada kui 9.

Seda funktsiooni saab iga keeduala puhul kasutada
siis, kui sama rihma teine keeduala ei ole t88s.

O
O

11.1 Kasutussoovitused

Arge katke panni kaanega.

Arge jatke tihje panne kunagi ilma jarelevalveta.
Kasutage vaid kilmi panne. B

Kasutage téiesti sileda pdohjaga panne. Arge kasuta-
ge Ohukese pdhjaga panne.

11.2 PanBoost sisseltlilitamine

1. Valige keeduala.

2. Puudutage kaks korda 4. Pb. pdleb.

v Funktsioon on sisse lUlitatud.

Markus: Seda funktsiooni saate sisse lilitada ka
Uhendatud Flex-alal keetmisel.

11.3 PanBoost valjaliilitamine

1. Valige vélja keeduala.

2. Puudutage 4. Ph. kustub ja keeduala lilitub tagasi
voimsusastmele 5.

v Funktsioon on inaktiveeritud.

Markus: Liiga kérgete temperatuuride valtimiseks [{li-

tub see funktsioon 30 sekundi parast automaatselt val-

ja.

12 Soojana hoidmise funktsioon

Seda funktsiooni vdite kasutada Sokolaadi ja voi sula-
tamiseks ning toidu soojana hoidmiseks.

12.1 Soojana hoidmise funktsioon
sisselulitamine

1. Valige soovitud keeduala.

2. Jargmise 10 sekundi jooksul puudutage U/,
Lo pdleb.

v Funktsioon on sisse lilitatud.

12.2 Soojana hoidmise funktsioon
valjalilitamine
1. Valige keeduala.
2. Toksake /.
L o kustub.
v Funktsioon on inaktiveeritud.

13 Seadistuste lUlevotmine

Selle funktsiooniga saate voimsusastet, programmeeri-
tud klpsetusaega ja valitud keetmisfunktsiooni kanda
Uhelt keedualalt Ule teisele.

13.1 Seadistuste llevotmine

Noue: Nihutage keedundu keedualale, mis ei ole sisse
[Ulitatud ja mis ei ole eelseadistatud voi millel ei ole
varem olnud Uhtegi teist keedundud.

1. Nihutage keeedundud.

Nou tuvastatakse ja uue keeduala naidikul vilguvad
vaheldumisi eelnevalt valitud véimsusaste ja E.

2. Seadistuste Ulevotmiseks valige valja uus keeduala.
Seade lllitab algse keeduala véimsusastme 40
peale.

v Seadistused kantakse Ule uuele keedualale.

14 Assist

Keeduabi teeb keetmise lintsaks ja tagab suurepérase
tulemuse.

12

Kui olete valinud sobiva temperatuuri, méddavad sen-
sorid pidevalt keedundu temperatuuri ja hoiavad selle
keetmise ajal Uhtlasena.



Eelised

m  Kui valitud temperatuur on saavutatud, hoitakse
seda automaatselt Uhtlasena, mis s&astab energiat.

= QOli ei kuumene (le ja toidud ei kee Ule.

14.1 PerfectFry Sensor

Sobib kastmete ja pannkookide valmistamiseks voi
kokkukeetmiseks, munade praadimiseks viiga, kO6-
givilja vdi steikide praadimiseks soovitud kiipsusastme-
ni ja vdimaldab seejuures temperatuuri kontrolli all hoi-
da.

See funktsioon on kasutatav kdikidel keedualadel, mis
on tahistatud stimboliga \=J—.

Temperatuuriastmed
Temperatuuriastmed toitude valmistamiseks.

Assist et

PerfectFry Sensor valjallilitamine
» Valige keeduala ja puudutage \ =5,
v Funktsioon on inaktiveeritud.

Soovitusi keetmiseks PerfectFry Sensor abil

Jargmine tabel naitab ideaalset temperatuuriastet vali-
tud roogade puhul. Temperatuur 8 ja kiipsetusaeg

® min séltuvad toiduainete liigist, olekust ja kvaliteedist.
= — Praepann

m  (J Teppanyaki

L] Grillplaat

Aste Tem- Funktsioonid Keedunou

peratuur

1 120 °C Kastmete valmistami- d
ne ja kokkukeetmine,
kddgivilja praadimine

2 140 oC  Pruunistada oliividlis & @
vOi vois &

3 160 °C  Kala ja suuremate toi-
duainete praadimine dé @

Keedu- 4 Omin
noud
Liha
Snitsel = 4 6-10
Snitsel, paneeritud = 4 6-10
Filee =} g 4 6-10
Karbonaadildigud =~} g 3 10-15
Cordon bleu, Viini Snitsel = 4 10-15
Steik, vaheklps, 3 cm pak- =Wy 5 68
sune
Steik, poolklps, 3 cm pak- =il 5 812
sune

4 180 °C  Paneeritud, kilmuta- e
tud ja grillitud toidu T

frittimine

Steik, taisklps, 3 cm paksu- =-{"} il 4 812
ne

5 215°C Kodrgetemperatuurili-
ne grill ja grillplaat

T

T-steik, vahekips, 4,5 cm =~ g 5 10-15

paksune

Soovituslik keedunou

Selle funktsiooni jaoks on vélja to6tatud spetsiaalne
keedundu, mis tagab parimad tulemused.

T-steik, poolkups, 4,5 cm pa- =-{J i 5 20-30
ksune

Keedunoud Soovituslik keeduala
pann @ 15 cm Uheringiline keeduala
pann @ 19 cm Uheringiline keeduala
pann @ 21 cm Uheringiline keeduala
Teppanyaki 3 Flex-ala
Grill Flex-ala

Soovituslikud keedundud leiate milgiesindustest, hool-
dekeskusest voi e-poest www.bosch-home.com.

Markus: Voite kasutada ka teist keedundud. Olenevalt
keedundu omadustest voib saavutatud temperatuur va-
litud temperatuurist siiski kdrvale kalduda.

PerfectFry Sensor sisseliilitamine

1. Asetage tuhi keedundu keedualale.

2. Valige keeduala ja puudutage \=J—.

3. Jargmise 10 sekundi jooksul valige reguleerimisalal
valja soovitud temperatuuriaste.

v Funktsioon kaivitub. L vilgub seni, kuni sea-
distatud temperatuur on saavutatud.

v Kui valitud sihttemperatuur on saavutatud, kélab he-
lisignaal ja L= vilkumine |6peb.

4. Valage pannile 0Oli ja seejarel asetage pannile toidu-
aine.

Markus: Kui vajate 6li rohkem kui 250 ml, lisage 0li ja
oodake paar sekundit, enne kui asetate pannile toiduai-
ne.

Linnufilee, 2 cm paksune =~ g 3 10-20
Peekon =—_} il 2 58
Hakkliha =] 4 6-10
Pihv, 1,5 cm paksune =~ g 3 6-15
Lihapallid, 2 cm paksused = 3 10-20
Vorstikesed i BT 3 8-20
Chorizo, toorvorst =~ g 3 10-20
Vardad, kebabid =~} b 3 10-20
Gyros =1 4 712
Kala ja mereannid

Kalafilee =~{ iy 4 10-20
Kalafilee, paneeritud =S 4 10-20
Praetud kala, terve == b 3 10-20
Sardiinid =~} i 4 6-12
Krabid, krevetid =~ g 4 4-8
Tindikala, seepia =~ g 4 6-12
Munaroad

Harjasilmad vois =7 2 26
Harjasilmad = 4 2-6
Munapuder = 2 49
Omlett =] 2 36
Praetud sai = 3 48
Krepid, pliinid, tortiljad, tacod = 5 13
Koéogivili

Praekartulid = 5 6-12

13



et Assist

Aste Tem- Funktsioonid Keedunou

peratuur

3 100 °C Keemiseni kuumu-
tamine

Keedu- 4 Omin

néud
Friikartulid = 4 15-25
Kartulipuder = 5 24
Sibul, praetud kluslauk = 2 2-10
Sibularéngad = 3 510
Suvikorvits, baklazaan, pap- =g 2 412
rika
Roheline spargel =} by 3 4-15
Seened = 4 10-15
Olis hautatud kodgivili = 1 10-20
Koogivili tempuratainas = 4 5-10
Siigavkiilmutatud tooted
Kananagitsad = 4 10-15
Kalapulgad =S 4 812
Friikartulid = 5 4-8
Panniroad = 3 6-10
Kevadrullid = 4 10-30
Pirukad, kroketid = 5 38
Kastmed
Tomatikaste = 1 25-35
Béchameli kaste =S 1 10-20
Juustukaste = 1 10-20
Magusad kastmed = 1 15-25
Kastmed, kokkukeedetud = 1 25-35
Muud
Praetud juust = 3 7-10
Krutoonid = 3 6-10
Raostitud leib =-{_J o 4 4-8
Kuivad valmisroad = 1 5-10
Mandlid, pahklid, pii- =] 4 3-15
niaseemned, rostitud
Popkorn =S 5 34

14.2 PerfectCook Sensor

Selle funktsiooniga saate toiduaineid soojendada,
vaikesel kuumusel keeta, kiipsetada, valmistada Kkiir-
keedupotis vdi frittida potis rohkes 0lis kontrollitud tem-
peratuuril.

Selle funktsiooni kasutamiseks vajate juhtmeta keet-
missensorit juhtmeta keetmiseks.

See funktsioon on saadaval kdikidel juhtmeta keet-
missensoriga keedualadel, kasutades tavalisi keedu-
nousid.

Temperatuuriastmed
Temperatuuriastmed toitude valmistamiseks.

Aste Tem- Funktsioonid Keedundu
peratuur
1 70 °C Soojendamine ja soo-
jana hoidmine \g‘
2 90 °C Klpsetamine

&

14

Ei
4 120 °C  Keetmine kiirkeedu- =
potis

5 180 °C  Frittimine

Nouanded PerfectCook Sensor

= Juhtmeta keetmissensor méddab vedeliku tem-
peratuuri labi silikoonpdhja, mis on kinnitatud anu-
ma kilge. Korrektseks médtmiseks peab mdddetav
vedelik silikoonpodhja taielikult katma.

= Juhtmeta keetmissensori raam ja keedundu kllge
kinnitatud silikoonpdhi peavad enne keetmise
alustamist olema taiesti kuivad.

m Keetmise ajal arge eemaldage juhtmeta keetmissen-
sorit poti kuljest. Parast keetmise I16ppu eemaldage
sensor ettevaatlikult, sest sensor vdib olla kuum.
Energia sdastmiseks kasutage kaant.

Asetage keedupott keedualale nii, et juhtmeta keet-
missensor on suunatud pliidiplaadi kilgmise valis-
pinna poole.

= Ulekuumenemise valtimiseks arge suunake keet-
missensorit mone teise kuuma ndu poole.

PerfectCook Sensor sisseliilitamine
Noéue: Uhendage juhtmeta keetmissensor kiilge.

1. Paigaldage juhtmeta keetmissensori keedundu
kilge.

2. Asetage keedundu, milles on piisaval hulgal vedelik-
ku, soovitud keedualale ja pange peale kaas.

3. Valige keeduala, millel on juhtmeta keetmissen-

soriga keedundu. Seejarel vajutage juhtmeta keet-

missensori keskpunktile.

Juhtpaneelil pdleb w=r.

Valige keeva toiduaine jaoks sobiv temperatuuriaste.

Funktsioon on sisse llitatud.

w=r vilgub seni, kuni vesi vai 6li on kuumenenud toi-

duaine sissepanekuks sobiva temperatuurini. Kolab

helisignaal ja temperatuurisimbol [6petab vilkumise.

5. Parast helisignaali votke kaas pealt ja lisage toidu-
ained. Keetmise ajaks jatke kaas peale.

< < &<

PerfectCook Sensor viljallulitamine

1. Valige vélja keeduala.

2. Seadke reguleerimisalal 40 peale.

v Funktsioonid on inaktiveeritud.

Markus: Keedufunktsioonide uueks aktiveerimiseks
oodake umbes 10 sekundit.

Soovitusi keetmiseks PerfectCook Sensor abil

Jargmine tabel naitab ideaalset temperatuuriastet vali-
tud roogade puhul. Temperatuur 8°C ja kiipsetusaeg
® min séltuvad toiduainete liigist, olekust ja kvaliteedist.

Soojendamine ja soojana hoidmine

4eC ® min

Guljasi soojendamine 70 10-20




Assist et

4eC ® min 4oC ® min
H6B8gveini soojendamine 70 5-15 Durum-jahust nuudlid 100 7-10
Hautamine Varsked tainatooted 100 3-5
Taisteranuudlid 100 7-10
4°C © min Durumahust nuudlid, taidetud 100 15-20
Liha Vérsked nuudlid, taidetud 100 5-8
Vorstikesed 90 10-20 Kinoa 100 10-12
Kala Supid
hautatud kala 90 15-20 Kondipuljong 100 60-90
Munaroad Kiirsupid 100 5-10
Poseeritud munad 90 2-5 Desserdid
Kartulid Kompott 100 15-25
Kartuliklimbid 90 30-40 Sﬁgavkﬁlmutatud tooted
Nuudlid ja teravili Rohelised oad 100 15-30
Riis 90 25-35
Eelkeedetud riis 90 2535 Keetmine kiirkeedupotis
Taisterariis 90 45-55 4°C ® min
Basmati riis 90 8-12 Liha
Metsik riis 90 20-30 Kana 120 15-25
Maisimanna 90 3-8 Vasikaliha 120 15-25
Mannapuder 90 5-10 Kod6givili ja kaunviljad
Supid Koogivili 120 3-6
Valmis pureesupid 90 10-15 Kikerherned 120 25-35
Desserdid Laatsed 120 10-20
Riisipuder 90 40-50 Oad 120 25-35
Kaerapuder 90 10-15 Kartulid
Sokolaadipuding 90 3-5 Kartulid 120 10-20
Muud Maguskartulid 120 10-20
Piim 90 3-10 Nuudlid ja teravili
Keemiseni kuumutamine Riis 120 68
Taisterariis 120 12-18
4oC ® min Supid
Liha Kondipuljong 120 20-30
Lihaklops 100 20-30
Kana 100 60-90 Frittimine rohkes 6lis

Oli kuutamisel kasutage kaant, toidu praadimisel

Vasikaliha 100 60-90 eemaldage kaas.

Munaroad ;
Keedetud munad 100 510 : §°c © min
Kéogivili ja kaunviljad Liha

Srokol 50 030 Kanatikid 180 10-15
Lillkapsas 100 10-20 E:;HODS 180 1015
Rooskapsas 100 30-40 Kala Glletainas, paneeritud 180 10-15
Rohelised oad 100 15-30 I T —

Kikerherned 100 60-90 Koogivili ja kaunviljad

Hermed 100 1520 Pv<oog|yll.| oI.Ietalnas, paneeTuNd 180 4-8
LAAtsed 100 1560 %?anégjomd, paneeritud voi 6l- 180 4-8
Kartulid Desserdid

Gnocchi 100 3-6 Kiipsetised, nt moosipallid, 180 5-10
Kartulid, keedetud 100 30-45 s&0rikud

Maguskartulid 100 30-45 Siigavkiilmutatud tooted

Nuudlid ja teravili Friikartulid 180 4-8
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et Juhtmeta keetmissensor

14.3 Juhtmeta keetmissensor

PerfectCook Sensor kasutamiseks peate ostma juhtme-
ta keetmissensori.

Juhtmeta keetmissensor on saadaval miugiesindustes,
meie veebipoes ja kodumasinate kauplustes
www.bosch-home.com.

Juhtmeta keetmissensori ihendamine
Juhtmeta keetmissensori ihendamiseks juhtpaneeliga
toimige jargmiselt:
1. Valige pohiseadistus c 4. Péhiseadistused — Lk 19
v - poleb.
2. Valige keeduala, mille nait pdleb. Kdlab helisignaal.
w=r vilgub.
3. 30 sekundi jooksul vajutage korraks juhtmeta keet-
missensori keskpunktile.
- Mbdne sekundi parast ilmub keeduala visuaalsele
naidikule keetmissensori ja juhtpaneeli Ghen-
damise tulemus.

Tulemus

0 Veatu PerfectCook Sensor on kasutatav.
Uhendus

! Vigane Andmeside viga

Uhendus = Korrake Ghendusprotsessi. Kui
tulemus on endiselt i, siis tea-
vitage hooldekeskust.

Andmeside viga

= Viga Bluetooth-andmesides.
Korrake Uhendusprotsessi.

= Te ej ole 30 sekundi jooksul
parast keeduala valjavalimist
vajutanud juhtmeta keetmissen-
sori keskpunktile. Korrake
Uhendusprotsessi.

m  Juhtmeta keetmissensori pa-
tarei on tlhi. Vahetage patarei
valja, lahtestage juhtmeta keet-
missensor ja Uhendage uuesti.

x|

Vigane
Uuhendus

Juhtmeta keetmissensori ldhtestamine

1. Ca 8 - 10 sekundi véaltel vajutage korraks juhtmeta
keetmissensori keskpunktile.

v Selle toimingu ajal sittib juhtmeta keetmissensori
LED-nait kolmel korral.

v LEDi kolmandal suttimiskorral algab lahtestamine.

2. Arge niiid enam juhtmeta keetmissensori kesk-
punktile vajutage.

v Niipea kui LED kustub, on juhtmeta keetmissensor
lahtestatud.

3. Korrake Ghendamistoimingut alates punktist 2.

Keemispunkti seadistamine

Vee keemispunkt soltub Teie elukoha korgusest Ule
merepinna. Kui vesi keeb liiga tugevalt vai liiga ndrgalt,
voite keemispunkti reguleerida. Seejuures:

Valige pohiseadistus ¢ Y. Pohiseadistused — Lk 19

Tasand Vaartus c 4
Om i
100-200 m c
200-400 m 3
400 -600 m Y
600 -800 m 5
800 - 1000 m &
1000 - 1200 m 7
1200 - 1400 m g
dle 1400 m g

' Pdhiseadistus

Markus: Temperatuur 3/100 °C on piisav, et tdhusalt
keeta, kuid intensiivsema keetmise soovi korral vdib va-
lida madalama astme.

15 Juhtmeta keetmissensor

PerfectCook Sensor kasutamiseks peate ostma juhtme-
ta keetmissensori.

Juhtmeta keetmissensor on saadaval muiugiesindustes,
meie veebipoes ja kodumasinate kauplustes
www.bosch-home.com.

15.1 Tarnekomplekt

Parast lahtipakkimist kontrollige kdiki osi transpordikah-
justuste ja tarne komplektsuse suhtes.

L] Juhtmeta keetmissensor

= [EISilikoonpadi

16

= Sabloon

1C
=

/

-

15.2 Silikoonpadja paigaldamine

Silikoonpadi fikseerib keetmissensori keedundu kuilge.
Keedundu peale asetamiseks:



1. Kleebitav koht potil peab olema puhas rasvast.
Puhastage ndu, kuivatage korralikult ja hddruge
kleebitav koht Ule nt alkoholiga.

2. Eemaldage silikoonpadja kUljest kaitsekile. Tarne-
komplektis oleva Sablooni abil kleepige silikoonpadi
vastaval kdrgusel keedundu valiskilje kilge.

3. Suruge silikoonpadi kogu pinna ulatuses vastu kee-
dundud, avaldage survet ka siseosale.

4. Laske liimil Gks tund kuivada. Selle aja jooksul arge
keedundud kasutage ega puhastage.

Markus: Kui silikoonpadi tuleb lahti, siis votke

kasutusele uus. Vajaduse korral saate viiest silikoon-

padjast koosnevat komplekti osta kodumasinate kaup-

lustest, meie esindustest voi meie ametlikult veebisaidilt

www.bosch-home.com, komplekti artiklinumber on

17007119.

Kaik liimid sailitamisel aja jooksul lagunevad. Selle

valtimiseks asetage silikoonpdhjad kohe parast ostmist

anumate peale.

15.3 Juhtmeta keetmissensori paigaldamine

1. Enne keetmissensori paigaldamist veenduge, et
silikoonpadi on taiesti kuiv.

2. Paigaldage keetmissensor silikoonpadja kllge nii, et
see oleks korrektselt kohal.

15.4 Patarei vahetamine

Kui juhtmeta keetmissensorile vajutamisel LED ei siitti,
on patarei tihi. Patarei vahetamine:

Juhtmeta keetmissensor

et

1. Tommake silikoonkate keetmissensori korpuse alao-

salt maha ja eemaldage mdlemad kruvid kruvikee
ja abil.

2. Avage keetmissensori kate ja vOtke patarei soklist
valja.

3. Pange sisse uus patarei, jalgige patarei pooluseid
Kasutage ainult kvaliteetseid CR2032 tiitipi pa-
tareisid.

ra-

Markus: Patarei eemaldamiseks arge kasutage me-

tallist esemeid. Arge puudutage patarei tGhendus-
punkte.

17



et Lapselukk

4. Sulgege keetmissensori lukk. Lukus kruvide jaoks
ette nahtud véljaldiked peavad olema kohakuti kor-
puse alaosa sivenditega. Keerake kruvid kruvi-
keerajaga kinni ja kinnitage silikoonkate keetmissen-
sori korpuse alaosa kulge.

15.5 Puhastamine

Keetmissensor

Puhastage niiske lapiga. Arge pange néudepesumasi-
nasse ja arge tehke mérjaks.

Kasutusvalisel ajal eemaldage keetmissensor keedu-

nou kiljest ja hoidke seda puhtas ja turvalises kohas,
eemal tulekolletest.

Silikoonpadi
Enne keetmissensori paigaldamist puhastage ja kuiva-
tage. VOib pesta nbudepesumasinas.

Markus: Arge jatke silikoonpadjaga ndud pikemaks
ajaks ndudepesuvedelikku.

Juhtmeta keetmissensori vaateklaas

Hoidke vaateklaas kuiv ja puhas. Seejuures on oluline:
1. Eemaldage regulaarselt rasvapritsmed ja mustus.

2. Puhastamiseks kaustage pehmet lappi voi vatitikke
ja aknapuhastusvahendit.

)

Markused

= Pliidiplaadi puhastamiseks arge kasutage kovu ja
karedaid esemeid nagu traatharjastega harjad vOi
kadrivad kasnad ja kadrimisvahendid.

= Arge puudutage juhtmeta keetmissensori vaatekla-
asi sérmedega, vastasel korral voite selle &ra méaéari-
da voi seda kriimustada.

15.6 Vastavusdeklaratsioon

Kaesolevaga deklareerib BSH Hausgerate GmbH, et
juhtmeta keetmissensori funktsiooniga seade vastab di-
rektiivi 2014/53/EU pbdhinduetele ja muudele asja-
omastele satetele.

Pdhjaliku vastavusdeklaratsiooni kooskdlas direktiiviga
RED leiate www.bosch-home.com seadme tootelehelt
rubriigist Lisadokumendid.

Logod ja kaubamérk Bluetooth® on Bluetooth SIG, Inc.
registreeritud kaubamaéargid ja omand ning BSH Haus-
gerate GmbH kasutab neid kaubamarke litsentsi alusel.
Koik teised kaubamargid ja kaubanduslikud nimetused
on asjaomaste arithingute omand.

16 Lapselukk

Pliidiplaadil on lapselukk. Lapselukk ei lase lastel pliidi-
plaati sisse lllitada.

16.1 Lapselukk sisselilitamine

Noue: Pliidiplaat peab olema vélja lUlitatud.
1. Puudutage O.

2. Puudutage 4 sekundi véltel &.

v Nait & péleb 10 sekundit.

v Pliidiplaat on lukustatud.

16.2 Lapselukk valjalilitamine

1. Puudutage @.
2. Puudutage 4 sekundi véltel &.
v Lukustus on avatud.

16.3 Automaatne lapselukk

Lapselukku saate aktiveerida ka automaatselt pliidi-
plaadi igakordse valjalUlitamisega.
Juhised funktsiooni sisse- ja valjalulitamiseks leiate
pohiseadistuste peatikist = Lk 79.

17 Puhkimiskaitse

Véimaldab juhtpaneeli puhastamiseks lukustada, et
valtida seadistuste juhuslikku muutmist.
Lukustamine ei mdjuta pealdilitit.

18

17.1 Pihkimiskaitse sisseliilitamine

» Vajutage W. K&lab hoiatussignaal ja M péleb.
v Juhtpaneel on 35 sekundiks lukustatud. 5 sekundit
enne valjalUlitamist kdlab helisignaal.



17.2 Puhkimiskaitse valjalllitamine
Funktsiooni enneaegseks véljalllitamiseks:

Individuaalne turvavaljalllitus

» Puudutage .
v Juhtpaneel on vabastatud.

et

18 Individuaalne turvavaljalulitus

Kui keeduala on pikalt kasutuses ja seadistust ei ole
muudetud, aktiveerub automaatne ajapiirang. Keeduala
kuvab F8 ja lulitub vélja.

Aeg 1 kuni 10 tundi soltub valitud vbimsusastmest.
KlUpsetusala sisselllitamiseks vajutage mis tahes nu-

ppu.

19 Pohiseadistused

Pdhiseadistusi voite muuta vastavalt enda vajadustele.

19.1 Pohiseadistuste lilevaade

Nait Seadistus Vaartus
c ! Lapselukk 0 - manuaalselt.’
{ automaatselt.
c - Vélja lulitatud.
cc Helisignaalid {1 — Kinnitus+a veasignaal on vélja lUlitatud..
i — Ainult veasignaal on sisse lilitatud.
£ — Ainult kinnitussignaal on sisse lilitatud.
3 - Kdik helisignaalid on sisse lilitatud .
c3 Energiatarbe nait & - Valja lilitatud.’
Naitab kogu energiatarbimist pliidiplaadi i — Sisse lUlitatud.
sisse- ja véljalllitamise vahel kilovatt-
tundides.
Naidu tapsus sdltub muu hulgas vooluvdrgu
pinge kvaliteedist.

cH Valige seadistus olenevalt kdrgusest Ule -2 - vdhendamine.

merepinna: 3 - pdhiseadistus.
4.5 - suurendamine.

ch Kipsetustsoonide automaatne valjaliilitamine GO - vélja lilitatud.

01899 Automaatse véljalilitumiseni jaav aeg.
ch Taimeri 16pu helisignaali kestus { — 10 sekundit '

c — 30 sekundit

3 - 1 minut

c Vdimsuse piiramine 0 - Vélja lulitatud. Pliidiplaadi maksimumvaimsus .
Vbéimaldab vajaduse korral piirata pliidiplaadi - 1000 W. Madalaim véimsus.
koguvdimsust vastavalt asjaomase elekiripai- .5- 1500 W.
galdise nduetele. Kasutatavad seadistused
sbltuvad pliidiplaadi maksimumvoimsusest 3 - 3000 W. Soovituslik 13 ampri jaoks
(vt andmeplaat). Kui funktsioon on aktiivne ja 3.5 3500 W. Soovituslik 16 ampri jaoks
pliidiplaat on saavutanud lubatud voimsuspii- 4 - 4000 W.
ri, kuvatakse - ja kdrgemat véimsusastet ei 4.5 4500 W. Soovituslik 20 ampri jaoks
ole voimalik valida.

S- Pliidiplaadi maksimumvadimsus.

c il MoveMode 9 - eesmise keeduala jaoks eelseatud vdimsusaste.
Véimaldab muuta paindliku keeduala kolme 5 - keskmise keeduala jaoks eelseatud vdimsusaste.
piirkonna eelseatud véimsusastmeid. 1.5 - tagumise keeduala jaoks eelseatud vdimsusaste.
Selleks valige vélja Uks kahest keedualast,
seadistage reguleerimisalal soovitud voim-
susaste ja puudutage €, et uut véimsusastet
kinnitada.

cid Keedundu test { - Ebasobiv.

Selle funktsiooniga saate kontrollida keedu- /- Ei ole optimaalne.
nou kvaliteeti. c - Sobiv.

' Tehase seadistus
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et Keedundu test

Nait Seadistus Vaartus
c i3 Flexinduction 0 - Kahe eraldiseisva keedualana.'

Paindliku keeduala sisselllitamisreziimi muut- /- Uhe kokkukuuluva keedualana.

mine.
cH Juhtmeta keetmissensori Uhendamine pliidi- & - Veatu Ghendus.

plaadiga. i - Vigane uhendus: tingitud Ulekandeveast.

c - Vigane Uhendus: tingitud keetmissensori veast.

ci Lahtestamine tehase seadistustele I - Individuaalsed seadistused .

{ - Tehase seadistused.

' Tehase seadistus

19.2 Pohiseadistuste juurde

Noue: Pliidiplaat peab olema vélja lilitatud.

1. Pliidiplaadi sisselilitamiseks puudutage @.
2. Jargmise 10 sekundi jooksul puudutage & 4 se-
kundi valtel.

Tooteinfo Nait
Hooldekeskuste loetelu o
Valmistusnumber Fd
Valmistusnumber 1 oe.
Valmistusnumber 2 05

v Esimesed neli néitu sisaldavad tooteinfot. Uksikute
naitude avamiseks puudutage reguleerimisala.

3. Pohiseadistustele ligipddsemiseks puudutage &.

v Naidikutel suttivad eelseadistuste tahistena c! ja 0.

4. Puudutage & korduvalt seni, kuni ilmub soovitud
seadistus.

5. Reguleerimisalal valige soovitud voimsusaste.

6. Puudutage & 4 sekundi véltel.

v Seadistused on salvestatud.

19.3 Pohiseadistuste muutmise I6petamine

» Puudutage O.
v Koik muudatused lUkatakse tagasi ja neid ei
salvestata.

20 Keedunou test

Keedundu kvaliteet mdjutab keetmise kiirust ja tule-
must.

Selle funktsiooniga saate kontrollida keedundu kva-
liteeti.

Enne kontrollimist veenduge, et keedundu pdhja labi-
moobt kattub kasutatud keeduala [&bimddduga.
Juhtimine toimub pdhiseadistuste kaudu — Lk 719

20.1 Keedunou test teostamine

Paindlik keeduala on Uhe keedualana valja reguleeritud

nii, et see kontrollib vaid Uhte keedundud.

1. Asetage keedundu, milles on umbes 200 ml toatem-
peratuuril vett, selle keeduala keskele, mille [&bi-
maoot ndu pdhjaga kdige paremini sobib.

2. Avage pohiseadistused ja valige c /2.

3. Puudutage reguleerimisala. Keedualadel vilgub néait

v Test kulgeb.

v 10 sekundi péarast ilmub tulemus keedualade naidi-
kutele.

20.2 Tulemuse kontrollimine

Jargmisest tabelist ndete, mida tdhendab keetmis-
protsessi kvaliteedi ja kiiruse tulemus.

Tulemus
,'_-,' Keedundu ei sobi keeduala jaoks ja seeparast ei
lahe see kuumaks.

1 Keedundu kuumeneb oodatust aeglasemalt ja
keetmisprotsess ei kulge optimaalselt.

— Keedundu soojeneb digesti ja keetmisprotsess
kulgeb korrekiselt.

Markus: Kui tulemus on ebasoodne, asetage keeduala
vaiksemale keedualale, kui see on olemas.

Selle funktsiooni aktiveerimiseks puudutage regulee-
rimisala.

21 Puhastamine ja hooldamine

Selleks, et teie seade jddks pikaks ajaks tookorda,
puhastage ja hooldage seda hoolikalt.
21.1 Puhastusvahend

Sobivad puhastusvahendid ja klaasikaabitsad leiate
hooldekeskusest, kauplustest voi veebipoest
www.bosch-home.com.
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TAHELEPANU!

Ebasobivad puhastusvahendid voivad kahjustada sead-

me pindu.

» Arge mitte kunagi kasutage mittesobivaid puhastus-
vahendeid.

» Arge kasutage puhastusvahendeid, kui pliidiplaat on
veel kuum. See voib tekitada pinnale jalgi.



Ebasobivad puhastusvahendid

®m |ahjendamata loputusvahend

= ndudepesumasina jaoks ettenahtud puhastusva-
hend
kddrimisvahend
agressiivsed puhastusvahendid, nt ahjupuhastusae-
rosool voi plekieemaldusvahend
kraapivad kasnad

® survepesur ja aurpuhasti

21.2 Pliidiplaadi puhastamine

Puhastage pliidiplaati iga kord parast kasutamist, et toi-

dujaagid ei korbeks sisse.

Noue: Pliidiplaat peab olema kilm. Ainult suhkruplekki-

de, riisitarklise, plasti voi alumiiniumfooliumi korral arge

laske pliidiplaadil jahtuda.

1. Tugev mustus eemaldage klaasist kaabitsaga.

2. Puhastage pliidiplaati klaaskeraamiliste pindade
jaoks ette nahtud puhastusvahendiga.

Torgete kdrvaldamine et

Pdorake tahelepanu puhastusvahendi pakendil too-

dud puhastusjuhistele.

Nouanded

» Hea puhastustulemuse saavutab ka klaaske-
raamiliste pindade jaoks ette nahtud spetsiaal-
kasna kasutades.

m  Kui hoiate keedundu pdhja puhtana, sailib pliidi-
plaadi pinna hea seisukord.

21.3 Pliidiplaadi raami puhastamine

Puhastage pliidiplaadi raami pérast kasutamist, kui
sellel on mustust vdi plekke.

Markus: Arge kasutage klaasist kaabitsat.

1. Puhastage pliidiplaadi raam sooja pesuvahendila-
huse ja pehme lapiga.
Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist
hoolikalt labi.

2. Kuivatage pehme lapiga.

22 Torgete korvaldamine

Véiksemaid torkeid oma seadmel saate ise kdrvaldada.
Enne hooldekeskusesse poodrdumist tutvuge térgete
korvaldamise juhistega. Nii valdite asjatuid kulusid.

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Asjatundmatult tehtud parandustd6d on ohtlikud.

» Seadet tohivad parandada ainult kvalifitseeritud teh-
nikud.

» Kui seade on defekine, vdtke Uhendust hoolde-
keskusega.
— "Klienditeenindus”, Lk 23

/A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Asjatundmatult tehtud parandusté6d on ohtlikud.

» Seadet tohivad remontida ainult selleks koolitatud
spetsialistid.

» Seadme remontimiseks tohib kasutada ainult origi-
naalvaruosi.

» Kui selle seadme vorgujuhe vdi Uhendusjuhe saab
kahjustada, tuleb see asendada erilise vorgujuhtme
voi erilise Uhendusjuhtmega, mis on saadaval toot-
jalt véi tema klienditeenindusest.

22.2 Markused naidikualal

22.1 Hoiatavad markused

Markused

= Kui naidikutele ilmub £, hoidke asjaomase keeduala
sensorit alla ja votke veakoodi lugem.

m  Kui veakoodi ei ole tabelis margitud, lahutage pliidi-
plaat vooluvérgust, oodake 30 sekundit ja Ghenda-
ge pliidiplaat uuesti vooluvorku. Kui nait ilmub uues-
ti, votke Uhendust hooldekeskusega ja teatage tap-
ne veakood.

Vea esinemise korral ei lilitu seade ootereziimile.
Seadme elektrooniliste osade kaitsmiseks Ule-
kuumenemise voOi voolukdikumiste eest voib pliidi-
plaat voimsusastet ajutiselt vahendada.

Rike Pohjus ja torkeotsing

Ukski nait ei pole. Vooluvarustus on katkenud.

» Kontrollige teiste elektritarvitite abil, kas vooluvarustus on katkenud.

Seade ei ole vooluvorku Uhendatud vastavalt skeemile.
» Uhendage seade vooluvorku vastavalt skeemile.

Haire elektroonika t06s

» Kui torget ei ole voimalik kdrvaldada, siis péorduge hooldekeskusse.

Naidud vilguvad.

Juhtpaneel on niiske vdi on see kaetud mingi esemega.

» Kuivatage juhtpaneel v0i eemaldage ese.

nupule.

H,E 05, E B Elektroonika kuumenes iile ja lulitas the voi koik keedualad valjad.
Ll £ B208 » Qodake, kuni elektroonika on piisavalt jahtunud. Seejarel vajutage juhtpaneeli mis tahes
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et Torgete kdrvaldamine

Rike Pohjus ja torkeotsing
F5 I+.vc">imsusaste ja  Juhtpaneeli piirkonnas on kuum keedundu. Seetdttu voib elektroonika Ule kuumeneda.
helisignaal » Eemaldage keedundu. Veateade kustub veidi peale seda. Véite keetmist jatkata.

F5 ja helisignaal

Juhtpaneeli piirkonnas on kuum keedundu. Elektroonika kaitseks lilitati keeduala valja.

» Eemaldage keedundu. Oodake moni sekund. Puudutage mis tahes sensorlilitit. Kui vea-
teade kustub, vdite keetmist jatkata.

FIlFG Keeduala kuumenes ule ja lllitus t66pinna kaitsmiseks vélja.
» Qodake, kuni elektroonika on piisavalt jahtunud ja lUlitage keeduala uuesti sisse.
F Seadistuste Ulevétmine ei aktiveerita.
» Veateate kinnitamiseks puudutage mis tahes sensorvalja. Voite keetmist tavalisel viisil jat-
kata, kasutamata Seadistuste Ulevdtmine funktsiooni. P66rduge hooldekeskusse.
FB Keeduala oli pikka aega ja ilma katkestusteta t60s.
» Individuaalne turvavaljalilitus on sisse lulitatud. Keeduala seadistamiseks puudutage mis
tahes simbolit ja IUlitage nait valja.
EBZ0C Keetmissensor kuumenes (le ja keeduala llitus valja.
» QOodake, kuni keetmissensor on piisavalt jahtunud, ja aktiveerige funktsioon uuesti.
EBZ03 Keetmissensor kuumenes Ule ja kdik keedualad lilitusid valja.
» Kui te keetmissensorit ei kasuta, siis eemaldage see keedundu kuljest ja hoidke seda
eemal teistest keedualadest ja tulekolletest. Lilitage keedualad sisse.
EBZ0H Juhtpaneeli piirkonnas on kuum keedundu. Elektroonika kaitseks lilitati keeduala valja.
» Vahetage patarei 3V CR2032 vélja. Lisateavet leiate jaotisest
— "Patarei vahetamine”, Lk 17.
EB205 Uhendus keetmissensoriga on katkenud.
» Lilitage funktsioon vélja ja aktiveerige uuesti.
EBZ0E Keetmissensor on katki/defektne.

» Vo6tke Uhendust hooldekeskusega.

Keetmissensori nait
ei pdle.

Juhtmeta keetmissensor ei reageeri ja nait ei sutti.

» Vahetage patarei 3V CR2032 vélja. Lisateavet leiate jaotisest
— "Patarei vahetamine”, Lk 17.

» Kui probleem pusib, vajutage keetmissensori simbolile 8-10 sekundi véltel ja Gthendage
keetmissensor uuesti pliidiplaadiga. Lisateavet leiate jaotisest
- "Juhtmeta keetmissensori lihendamine”, Lk 16.

» Kui probleem pusib, siis teavitage hooldekeskust.

Sensori naidik vilgub
kaks korda.

Keetmissensori patarei on peaaegu tiuhi. Jargmine keeduprotsess vdib tihja patarei tottu
katkeda.
» Vahetage patarei 3V CR2032 vélja. Lisateavet leiate jaotisest

— "Patarei vahetamine”, Lk 17.

Sensori nait vilgub
kolm korda.

Uhendus keetmissensoriga on katkenud.

» Vajutage keetmissensori simbolile 8-10 sekundi valtel ja Gthendage keetmissensor uuesti
pliidiplaadiga. Lisateavet leiate jaotisest
- "Juhtmeta keetmissensori ihendamine", Lk 16.

(=] nTulu¥IntulgNlx]
C S0ll/c50i

Téopinge on vale, lubatud pingest suurem voi vaiksem.
» Votke Uhendust elektritarnijaga.

LHO0/ESDN Pliidiplaat ei ole vooluvdrku éigesti (ihendatud.
» Lahutage pliidiplaat vooluvdrgust. Uhendage pliidiplaat vooluvorku vastavalt skeemile.
dE Aktiveeritud on demoreziim.

» Lahutage pliidiplaat vooluvdrgust. Oodake 30 sekundit ja Uhendage pliidiplaat uuesti
vooluvorku. Jargneva 3 minuti jooksul puudutage mis tahes sensorlilitit. Demoreziim on
inaktiveeritud.

22.3 Seadme normaalne miira

Monikord voib induktsioonpliidiplaat pdhjustada mura
voi vibratsiooni, naiteks suminaid, praginaid, kirinaid,
puhuvaid voi ratmilisi helisid.
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Jaatmekaitlus et

23 Jaatmekaitlus

23.1 Kasutatud seadme jaatmekaitlus

Keskkonnasaastliku jaatmekaitlusega saab vaartuslikke

tooraineid taaskasutada.

1. Témmake vorgujuhtme vorgupistik valja.

2. Loigake vorgujuhe labi.

3. Suunake seade keskkonnasaastlikku jaatmekaitlus-
se.
Teavet nduetekohaste jadtmekaitiusviiside kohta
saate oma miuugiesindajalt ning oma valla- vdi linna-
valitsusest.

Kaesolev seade on margistatud vas-
tavalt direktiivile 2012/19/EL elektri-ja
elektroonikaseadmete jaatmete koh-
ta.

Direktiiv satestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete ta-
gastamise ja ringlussevdtu raamtingi-
mused Euroopa Liidus.

By

24 Klienditeenindus

Talitluse seisukohalt olulisi 6kodisaini maarusele vas-
tavaid originaalvaruosi saate tellida meie hooldekesku-
sest vihemalt 10 aasta jooksul alates seadme turu-
lelaskmisest Euroopa Majanduspiirkonnas.

Markus: Klienditeeninduse kasutamine on tootja
garantiitingimuste raames tasuta.

Uksikasjalikku teavet garantiiaja ja -tingimuste kohta
oma riigis saate meie hooldekeskusest, oma muigi-
esindajalt voi meie veebilehelt.

Kui votate Ghendust klienditeenindusega, vajate oma
seadme tootenumbrit (E-Nr) ja tootmisnumbrit (FD).
Klienditeeninduse kontaktandmed leiate lisatud
klienditeeninduste loendist vOi meie veebilehelt.

24.1 Tootenumber (E-Nr) ja tootmisnumber
(FD-nr)

Tootenumbri (E-Nr) ja tootmisnumbri (FD) leiate sead-
me tuubisildilt.

Andmeplaadi leiate:

= seadme passist;

= pliidiplaadi alumiselt kiljelt.

Tootenumbri (e-nr) leiate ka klaaskeraamiliselt pinnalt.
Hooldekeskuste loetelu (KI) ja valmistamisnumbrit (FD)
saate lisaks ka pohiseadistustes — Lk 79 kuvada.

Oma seadme andmete ja klienditeeninduse telefoninu-
mbri Kiireks leidmiseks voiksite need andmed ules mar-
kida.

25 Kontrollroad

Need seadistussoovitused on suunatud kontrolliasutus-
tele, et hélbustada meie kodumasinate testimist. Testid
sooritati meie induktsioonpliidiplaatidele ette nahtud
keedundude komplektiga. Vajaduse korral vdite neid
komplekte osta mulgiesindustest, hooldekeskusest vdi
meie veebipoest.

25.1 Glasuuri sulatamine

Koostisained: 150 g tumedat Sokolaadi (55%
kakaosisaldusega).
= kaaneta pott @ 16 cm

— Keetmine: vdimsusaste 1.5

25.2 Laatsesupi soojendamine ja soojana
hoidmine

Retsept vastavalt standardile DIN 44550
Algtemperatuur 20 °C
Kuumenemine, ilma segamata
m kaanega pott @ 16 cm, kogus: 450 g
— Kuumenemine: kestus 1 min 30 sek, véimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine: vOimsusaste 1.5
®m  kaanega pott @ 20 cm, kogus: 800 g
— Kuumenemine: kestus 2 min 30 sek, voimsus-
aste 9
— Keetmise jatkamine: vOimsusaste 1.5

25.3 Laatsesupi soojendamine ja soojana
hoidmine

nt laatse labimoot 5-7 mm. Algtemperatuur 20 °C
Parast 1-minutilist kuumenemist segada
m kaanega pott @ 16 cm, kogus: 500 g
— Kuumenemine: kestus 1 min 30 sek, vbimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine:; vdoimsusaste 1.5
m kaanega pott @ 20 cm, kogus: 1 kg
— Kuumenemine: kestus 2 min 30 sek, vbimsus-
aste 9
— Keetmise jatkamine: vdimsusaste 1.5

25.4 Béchameli kaste

Piima temperatuur; 7 °C
m kaaneta pott @ 16 cm, koostisained: 40 g void, 40
g jahu, 0,5 | piima (3,5%-list) ja pisut soola

Béchameli kastme valmistamine
1. Sulatage vo0i, lisage jahu ja sool ning kuumutage.
— Kuumenemine: kestus 6 min, voimsusaste 2
2. Lisage segule piim ja kuumutage see pidevalt sega-
des keemiseni.
— Kuumenemine: kestus 6 min 30 sek, voimsus-
aste 7
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3. Kui Béchameli kaste on keema tdusnud, jatke see
veel 2 minutiks keedualale, seejuures segage pide-
valt.

- Keetmise jatkamine: voimsusaste 2

25.5 Riisipuder, keetmine kaane all

Piima temperatuur; 7 °C
1. Kuumutage piim keemiseni. Laske kuumeneda ilma
kaaneta. Parast 10-minutilist kuumenemist segage labi.
2. Reguleerige vélja soovituslik voimsusaste ning lisage
piima hulka riis, maitsestage suhkru ja soolaga.
Keeduaeg koos kuumenemisega ca 45 min.
= pott @ 16 cm, koostisained: 190 g Umarterariisi,
90 g suhkrut, 750 ml piima (3,5 %-protsendilist) ja
1 g soola
— Kuumenemine: kestus 5 min 30 sek, vdimsus-
aste 8.5
- Keetmise jatkamine: vbimsusaste 3
m pott @ 20 cm, koostisained: 250 g Umarterariisi,
120 g suhkrut, 1 | piima (3,5 %-protsendilist) ja
1,5 g soola
— Kuumenemine: kestus 5 min 30 sek, vdimsus-
aste 8.5
— Keetmise jatkamine: voimsusaste 3, 10 min
pérast segada

25.6 Riisipuder, keetmine ilma kaaneta

Piima temperatuur; 7 °C

1. Lisage koostisained piima hulka ja kuumutage

pidevalt segades keemiseni.

2. Kui piim on kuumenenud 90 °C-ni, valige valja

soovituslik voimsusaste ja laske madalal

vdimsusastmel haududa umbes 50 min.

m kaaneta pott @ 16 cm, koostisained: 190 g Umarte-
rariisi, 90 g suhkrut, 750 ml piima (3,5 %-
protsendilist) ja 1 g soola
— Kuumenemine: kestus 5 min 30 sek, vdimsus-

aste 8.5
- Keetmise jatkamine: voimsusaste 3

m kaaneta pott @ 20 cm, koostisained: 250 g Umarte-
rariisi, 120 g suhkrut, 1 | piima (3,5 %-protsendilist)
ja 1,5 g soola
— Kuumenemine: kestus 5 min 30 sek, vdimsus-

aste 8.5
- Keetmise jatkamine: vdimsusaste 2.5

25.7 Riisi keetmine

Retsept vastavalt standardile DIN 44550
Veetemperatuur: 20 °C
m kaanega pott @ 16 cm, koostisained: 125 g pikate-
ralist riisi, 300 g vett ja pisut soola
- Kuumenemine: kestus 2 min 30 sek, vbimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine: vbimsusaste 2
m kaanega pott @ 20 cm, koostisained: 250 g pikate-
ralist riisi, 600 g vett ja pisut soola
— Kuumenemine: kestus 2 min 30 sek, vdimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine: vdimsusaste 2.5
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25.8 Seafilee praadimine

Filee algtemperatuur: 7 °C
m  kaaneta pann @ 24 cm, koostisained: 3 seafileed,
kogukaal ca 300 g, paksus 1 cm, ja 15 g pé&evalille-
Oli
— Kuumenemine: kestus 1 min 30 sek, vbimsus-
aste 9
— Keetmise jatkamine: vdimsusaste 7

25.9 Ohukeste pannkookide valmistamine

Retsept vastavalt standardile DIN 60350-2
m kaaneta pann @ 24 cm, koostisained: 55 ml tainast
Uhe pannkoogi kohta
— Kuumenemine: kestus 1 min 30 sek, vbimsus-
aste 9
- Keetmise jatkamine: vbimsusaste 7

25.10 Sugavkiulmutatud friikartulite
frittimine

m  Kaaneta pott @ 20 cm, koostisained: 2 | paevalille-
oli. Igaks frittimiskorraks: 200 g sugavkilmutatud
friikkartuleid, paksus 1 cm.

— Kuumenemine: voimsusaste 9, kuni 6li on saavu-
tanud temperatuuri 180 °C.
- Keetmise jatkamine: vdimsusaste 9












Thank you for buying a
0 Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

» Expert tips & tricks for your appliance
 Warranty extension options

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

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

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

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