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1 Sikkerhed

Overhold fglgende sikkerhedsanvisninger.

1.1 Generelle henvisninger

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

m Opbevar vejledningerne, apparatets papirer
og produktinformationerne til senere brug,
0g giv dem videre til en senere ejer.

= Tilslut ikke apparatet i tilfeelde af en trans-
portskade.

1.2 Bestemmelsesmaessig brug

Tilslutning af apparater uden netstik ma kun
udferes af en autoriseret fagmand. Ved
skader, der opstar som felge af forkert tilslut-
ning, bortfalder retten til garantiydelser.
Sikkerheden under brugen er kun sikret, hvis
apparatet er blevet monteret korrekt iht. mon-
tagevejledningen. Installateren har ansvaret
for, at apparatet fungerer fejlfrit pa opstillings-
stedet.

Anvend kun apparatet:

= ti| at tilberede madvarer og drikke.

= under opsyn. Hold ogsa gje med apparatet
hele tiden under kortvarige tilberedninger.

m | privat husholdning og i lukkede rum i husli-
ge omgivelser.

m Op til en hgjde pa maksimalt 4000 m over
havets overflade.

Anvend ikke apparatet:
® med en ekstern Timer eller en separat fjern-
betjening. Dette geelder ikke i tilfeelde af, at

driften med apparaterne, som er omfattet af
EN 50615, bliver deaktiveret.

Hvis du benytter en aktiv, implanteret medi-
cinsk anordning (f.eks. en pacemaker eller de-
fibrillator), sa forsikr dig hos din laeege om, at
den opfylder Radets direktiv 90/385/EQJF af
20. Juni 1990 samt EN 45502-2-1 og EN
45502-2-2, og at den blev valgt, implanteret
og programmeret iht. VDE-AR-E 2750-10. Hvis
disse forudseaetninger er opfyldt, og hvis derud-
over anvendes ikke-metalliske kakkenredska-
ber og kogegrej med ikke-metalliske greb, er
det ufarligt at benytte denne induktionskoge-
top, hvis den anvendes iht. formalet.

1.3 Begreaensning af brugerkreds

Dette apparat kan bruges af barn, der er fyldt
8 ar, samt af personer med begraensede fysi-
ske, sensoriske eller psykiske evner eller
manglende erfaring og/eller viden, hvis de
overvages eller er blevet instrueret i en sikker
brug af apparatet og har forstaet de farer, der
kan veere forbundet med brugen af apparatet.
Born ma ikke bruge apparatet til leg.
Renggaring og brugervedligeholdelse ma ikke
udferes af barn, medmindre de er fyldt 15 ar
eller mere og overvages.

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



1.4 Sikker brug

/N ADVARSEL - Brandfare!

Madlavning uden opsyn med fedt eller olie pa

kogesektioner kan veere farligt og medfare

brand.

» Lad aldrig varm olie eller fedtstof veere uden
opsyn.

» Forseg aldrig at slukke ild med vand, men
sluk for apparatet, og deek derefter flammer-
ne til f.eks. med et lag eller et brandteeppe.

Kogezonen bliver meget varm.

» Leeg aldrig breendbare genstande pa
kogezonen eller umiddelbart i neerheden af
den.

» Opbevar aldrig genstande pa kogezonen.

Apparatet bliver varmt.

» Opbevar ikke breendbare genstande eller
spraydaser i skuffen direkte under kogetop-
pen.

Afdaekninger over kogetoppen kan medfere til-

skadekomst, f.eks. som fglge af overophed-

ning, antaending eller revnedannelse i materia-
lerne.

» Anvend ikke afdaekninger over kogetoppen.

Sluk altid for kogetoppen med hovedafbry-

deren efter brugen.

» Vent ikke, til kogetoppen slukkes automa-
tisk, fordi der ikke leengere befinder sig gry-
der eller pander pa den.

Madvarer kan antaendes.

» Hold gje med madlavningen. En kortvarig
proces skal overvages hele tiden.

/N ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under brugen bliver selve apparatet og de til-

gaengelige dele meget varme, iseer hvis der er

en ramme om kogesektionen.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmeele-
menter.

» Hold sma bgrn under 8 ar pa sikker afstand.

Beskyttelsesgitre ved kogesektionen kan med-

fore ulykkestilfeelde.

» Der méa kun anvendes beskyttelsesgitre til
kogesektionen, som er udviklet af kogesek-
tionens producent eller er anbefalet af appa-
ratets producent.

Apparat bliver meget varmt under brugen.

» Lad apparatet kele af inden rengegringen.

Genstande af metal bliver hurtigt meget varme

pa kogetoppen.

» Leeg aldrig genstande af metal, som f.eks.
knive, skeer, gafler eller lag pa kogetoppen.

Sikkerhed da

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!

Ukorrekte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det,
ma udfgre reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele
til reparation af apparatet.

» Hvis nettilslutningsledningen eller apparattil-
slutningsledningen til apparatet bliver beska-
diget, skal den udskiftes med en speciel net-
tilslutningsledning eller en speciel apparattil-
slutningsledning, som kan fas hos producen-
ten eller dennes kundeservice.

» Hvis nettilslutningsledningen til apparatet bli-
ver beskadiget, skal den udskiftes af uddan-
net fagpersonale.

Et beskadiget apparat eller en beskadiget net-

tilslutningsledning er farlig.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Hvis der er revner i overfladen, skal appara-
tet slukkes for at undgéa et eventuelt elektrisk
sted. Apparatet ma i sa fald ikke slukkes
med hovedafbryderen, men med sikringen i
sikringsskabet.

» Traek aldrig i nettilslutningsledningen for at
afbryde apparatets forbindelse til stramnet-
tet. Tag altid fat i nettilslutningsledningens
netstik, og traek det ud.

» Hvis apparatet eller nettilslutningsledningen
er beskadiget, skal sikringen i sikringsskabet
straks slas fra.

» Kontakt kundeservice. - Side 14

Indtreengende fugtighed kan forarsage et elek-

trisk sted.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser til
at rengoere apparatet.

Isoleringen pa ledninger til elektriske apparater

kan smelte, hvis de bergrer varme dele.

» Sorg for, at tilslutningskablet til elekiriske ap-
parater ikke kommer i kontakt med de var-
me dele.

Det kan medfare et elektrisk stad, hvis metal-

genstande kommer i kontakt ventilatoren pa

undersiden af kogesektionen.

» Opbevar ikke lange, spidse metalgenstande
i skuffen under kogesektionen.

/N ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis der er veeske mellem grydebund og

kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa

kogezonen.

» Sorg for, at bade kogezone og grydebund
altid er torre.

» Brug aldrig frosne gryder eller pander.



da Forhindring af materielle skader

Ved tilberedning i vandbad kan kogetoppen

og gryden springe pa grund af overophedning.

» Beholderen i vandbadet mé ikke veere i di-
rekte bergring med bunden i den vandfyldte
gryde.

» Der méa kun anvendes varmebestandige be-
holdere.

Et apparat med en revnet eller kneekket over-

flade kan forarsage snitskader.

» Anvend ikke apparatet, hvis det har en rev-
net eller kneekket overflade.

/N ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Barn kan treekke emballagemateriale over

hovedet eller vikle sig ind i det og blive kvalt.

» Opbevar emballagematerialet utilgeengeligt
for bern.

» Lad ikke bern lege med emballagemateriale.

Bern kan indande eller sluge smadele og der-

med blive kvalt.

» Opbevar smadele utilgeengeligt for barn.

» Lad ikke barn lege med smadele.

2 Forhindring af materielle skader

Her findes de hyppigste arsager til skader og tips om, hvordan de undgas.

Skade Arsag

Anvisning

Pletter Tilberedning uden opsyn.

Hold gje med tilberedningen.

Pletter, glasmuslinger Spildte madvarer, iseer med hgjt sukkerind-

hold.

Fjern straks det spildte med en glasskraber.

Pletter, glasmuslinger Defekte gryder/pander, gryder/pander med
smeltet emalje eller med kobber- eller alumi-

eller brud i glasset
niumsbund.

Anvend egnede gryder og pander i god stand.

Pletter, misfarvninger Uegnede rengaringsmetoder.

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet
til glaskeramik, og renger kun kogesektionen i
kold tilstand.

Glasmuslinger eller
brud i glasset

Slag pa kogesektionen, eller gryder/pander,
keokkenredskaber og andre harde eller spidse glas under madlavningen, og at der falder
genstande, der falder ned pa den.

Undga at stede hardt mod kogesektionens

genstande ned péa kogesektionen.

Ridser, misfarvninger

Ru gryde-/pandebunde eller gryder og pan-
der, som skures hen over kogesektionen.

Kontroller gryder og pander. Laft gryder og
pander, nar de flyttes.

Ridser Salt, sukker eller sand.

Anvend ikke kogesektionen som arbejds- eller
afsaetningsplads.

Skader pa apparatet

Gryder eller pander med frosttemperatur.

Brug aldrig gryder eller pander med frosttem-
peratur.

Skader pa gryder/
pander eller pa appa-
ratet

Tilberedning uden indhold.

Seet eller opvarm aldrig gryder eller pander
uden indhold pa en varm kogezone.

Glasskader

Smeltet materiale pa varme kogezoner, eller
varme grydelag, som leegges pa glasset.

Leeg ikke bagepapir, alu-folie, beholdere af
kunststof og grydelag pa kogesektionen.

Overophedning
pa rammen.

Varme gryder/pander pa betjeningsfeltet eller Saet aldrig varme gryder eller pander pa disse

omrader.

BEMAERK!

Denne kogetop er udstyret med en ventilator pa under-

siden.

» Hvis der er placeret en skuffe under kogetoppen, méa
der ikke opbevares sma eller spidse genstande i
skuffen, og heller ikke papir eller viskestykker. Sadan-

ne genstande kan blive suget op og beskadige venti-
latoren eller forringe kealingen.

» Der skal minimum veere en afstand pa 2 cm mellem

genstandene i skuffen og ventilatorens indgangsab-
ning.

3 Miljobeskyttelse og besparelse

3.1 Bortskaffelse af emballage

Alt emballagemateriale er miljgvenligt og egnet til gen-
brug.

» Bortskaf de enkelte dele adskilt efter art.



3.2 Energibesparelse

Nar disse anvisninger folges, forbruger apparatet min-
dre energi.

Veelg en kogezone, der passer til grydens starrelse. Saet
gryden/panden centreret pa.

Anvend gryder og pander, der har en bunddiameter,

som stemmer overens med kogezonens diameter.

Tip: Gryde- og pandeproducenter angiver ofte grydedia-

meteren foroven. Den er tit stgrre end bunddiameteren.

v Upassende gryder og pander eller ikke helt deekkede
kogezoner forbruger meget energi.

Laeg lag pa gryder, der passer i stgrrelsen.
v Nar der tilberedes uden lag, bruger apparatet betyde-
ligt mere energi.

Loft laget sa fa gange som muligt.

Egnede gryder og pander da

v Nar |aget lgftes, undslipper der meget energi.

Brug glaslag.
v Gennem glaslaget kan indholdet i gryden ses, uden
at laget skal lgftes.

Brug gryder og pander med en plan bund.
v En ujeevn bund forgger energiforbruget.

Brug gryder og pander, der passer til mengden af mad-

varer.

v Store gryder og pander med kun lidt indhold kraever
mere energi til opvarmning.

Tilbered med sma masngder vand.
v Jo mere vand, der er i gryderne eller panderne, desto
mere energi kreeves der til opvarmning.

Skru ned til et lavere effekttrin i god tid.
v Der forbruges ungdigt meget energi, hvis viderekog-
ningstrinnet er for haijt.

4 Egnede gryder og pander

For at vaere egnet til tilberedning med induktion skal
gryder og pander have en ferromagnetisk bund, altsa
kunne tiltreekkes af en magnet, endvidere skal bunden
svare til kogezonens starrelse. Saet gryden eller panden

4.1 Gryder og panders storrelse og egenskaber

pa en kogezone med en mindre diameter, hvis gryden
eller panden ikke bliver registreret pa den pagaeldende
kogezone.

For at gryder og pander skal kunne registreres korrekt, skal deres stgrrelse og materiale opfylde visse kriterier. Gry-

der og panders bund skal veere fuldsteendig plan og glat.

Kontroller med Test af gryder/pander, om en gryde eller pande er egnet.

Kokkenudstyr Materialer Egenskaber
Anbefalede gryder /  Gryder og pander af rustfrit stal med Denne type gryder / pander fordeler varmen
pander sandwich-konstruktion, som fordeler varmen jaevnt, opvarmes hurtigt og sikrer korrekt regi-
godt. strering.
Ferrromagnetiske gryder og pander af emal- Denne type gryder / pander opvarmes hurtigt
jeret stal, stabejern eller specielle gryder og  og bliver registreret korrekt.
pander til induktion.
Velegnet Bunden er ikke fuldsteendig ferromagnetisk.  Hvis diameteren af det ferromagnetiske omra-

de er mindre end diameteren af grydens eller
pandens bund, er det kun det ferromagnetiske
omrade der opvarmes. Derved bliver varmen
ikke jeevnt fordelt.

um.

Gryde- og pandebunde med dele af alumini-

Disse gryde-/pandebunde reducerer den fer-
romagnetiske flade, hvorved den afgivne ef-
fekt til gryden eller panden forringes. Gryder
og pander af denne type bliver eventuelt util-
streekkeligt eller slet ikke registreret og derfor
ikke tilstraekkeligt opvarmet.

Ikke egnet
keramik, kobber eller aluminium.

Gryder og pander af normalt tyndt stal, glas,

Bemeerkninger
= Der ma som grundregel ikke anvendes adapterplader
mellem kogesektionen og gryder og pander.

= Opvarm ikke tomme gryder eller pander, og anvend
ikke gryder og pander af tyndt materiale, fordi de kan
blive meget kraftigt opvarmet.



da Leer apparatet at kende

5 Laer apparatet at kende
5.1 Madlavning med induktion

Madlavning med induktion indebaerer nogle forskelle
sammenlignet med almindelige kogesektioner og en

5.2 Betjeningsfelt

reekke fordele som tidsbesparelser ved kogning og
stegning, energibesparelse samt lettere pleje og renge-
ring. Med induktion er varmekontrollen ogsa bedre, fordi
varmen genereres direkte i gryden eller panden.

Enkelte detaljer, som farve eller form, kan afvige fra afbildningen.

i o ® =5 I
. = Ll L e - = .
D o i 2 - 3 - 4 - 5 « 6 + 7 + 8 + 9  Ee
h— — -boostk-—:'—
Bemeerkninger Sensor  Funktion
= Hold altid betjeningsfeltet rent og tert. =5
= Placer ikke gryder eller pander i neerheden af indika- — valg ,a,f kogezoone
torer og taster. Elektronikken kan blive overophedet. 0 1=2=..829 Indstillingsomrade
boost R PowerBoost
V?Ig-sensorer g FlexInduction
Nar kogesektionen teendes, lyser symbolerne for de ta- o Timer-funktioner / Bornesikring

ster, der er tilgaengelige péa det tidspunkt.

Sensor  Funktion
® Hovedafbryder

5.3 Kogezonernes fordeling

Afheengig af kogesektionens status lyser indikatorerne
for kogezonerne og de forskellige aktiverede og tilgaen-
gelige funktioner ogsa.

Den angivne effekt blev malt med standardgryder, som er beskrevet i IEC/EN 60335-2-6. Effekten kan variere afhaen-

gigt af sterrelse og materiale for gryder / pander.

Omrade Hajeste kogetrin

EEE Effekttrin 9 2.200 W
PowerBoost 3.700 W

B Effekttrin 9 3.300 W
PowerBoost 3.700 W

5.4 Kogezone

Kontroller, inden madlavningen pabegyndes, om gry-
dens eller pandens stgrrelse passer til den kogezone,
der skal bruges:

Omrade Kogezonetype
= Enkelt kogezone
B FlexZone

— "FlexInduction”, Side 8

5.5 Restvarmeindikator

Kogesektionen har en restvarmeindikator for hver
kogezone. Rer ikke ved kogezonen, sa leenge restvar-
meindikatoren lyser.

Indikator Betydning

H Kogezonen er meget varm.

h Kogezonen er varm.
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6 Generel betjening

6.1 Taende for kogesektionen

» Bergr @.
Der lyder et akustisk signal, og indikatoren ved siden
af @ lyser.

v Kogesektionen er klar til brug.

ReStart

» Hvis apparatet teendes igen indenfor de forste 4 se-
kunder efter slukningen, bliver kogesektionen akti-
veret med de sidste indstillinger.

6.2 Slukning af kogesektion

» Bergr @, til indikatorerne slukkes.
v Alle kogezoner er slukket.

Bemeerk: Kogesektionen slukkes automatisk, nar alle
kogezoner har veeret slukket i mere end 20 sekunder.

6.3 Indstilling af effekttrin for kogezonerne

Kochzonen har 17 effekttrin, som vises fra 1til 9 med
mellemveerdier. Veelg det mest velegnede effekttrin for
retten og den planlagte tilberedningsproces.

1. Bergr & for at veelge kogezonen.

v [ lyser og nedenunder _.

2. Veelg det gnskede effekttrin i indstillingsomradet.
v Effekttrinnet er indstillet.

Bemeerk: Hvis der ikke er placeret en gryde eller pande
pa kogezonen, eller gryden / panden ikke er egnet, blin-
ker det valgte effekttrin. Efter en vis tid slukkes kogezo-

nen.

QuickStart

» Nar der seettes en gryde eller pande pa kogesektio-
nen, inden den taendes, bliver gryden eller panden re-

Gode rad om madlavning

gistreret, nar kogesektionen teendes, og den pageel-
dende kogezone bliver automatisk valgt. Veelg effekt-
trinnet indenfor de naeste 20 sekunder, ellers slukkes
kogesektionen igen.

FEndring af effekttrin eller slukning af
kogezone

1. Veelg kogezonen.

2. Veelg det @nskede kogetrin i indstillingsomradet, eller
indstil til &.

v Kogezonens kogetrin eendres, eller kogezonen sluk-
kes, og restvarmeindikatoren vises.

6.4 Tips om tilberedning

= Rgr rundt med jeevne mellemrum under opvarmning
af puré, cremesuppe og tykflydende sauce.

= |ndstil kogetrin 8-9 til forvarmning.

= Ved tilberedning med lag skal der indstilles et lavere
kogetrin, sé& snart der dannes damp. Resultatet bliver
ikke pavirket af, at der kommer damp ud.

= |aeg lag pa gryden / panden efter tiloeredningen, til
retten serveres.

= Qverhold producentens anvisninger ved tilberedning i
trykkoger.

= Tilbered kun madvarerne sa leenge som ngdvendigt
for at bevare neeringsstofferne. Den optimale tilbered-
ningstid kan indstilles med minuturet.

= Pas p4, at olien ikke ryger.

= Brun madvarer i sma portioner efter hinanden.

= Visse gryder og pander kan opna meget hgje tempe-
raturer under tilberedningen. Brug derfor grydelapper.

= Der findes gode rad om energibesparende madlav-
ning i
— "Energibesparelse”, Side 5

Tabellen viser, hvilket effekttrin (—==) der egner sig til den pagaeldende madvare. Tilberedningstiden (® min) kan varie-

re afheengigt af madvarens art, vaegt, tykkelse og kvalitet.

—-== ® min _== ® min
Smeltning Fisk ' 4-5 10-15
Chokolade, overtreekschokolade 1 - 1. - Hvid sauce, f.eks. bechamelsau- 1-2 3-6
Smer, honning, gelatine 1-2 - ce
Opvarmning og varmholdning Opbagte saucer, f.eks. bearnai- 3 -4 8-12
Sammenkogte retter, f.eks. linse- 1.-2 - sesau-ce, hollandélsesauce
gryde Kogning, dampning
Maslk | 1.2 ) Ris med dobbelt vandmangde 2.-3 15-30
Kogte palser’ 3.4 B Meelkeris 2 2-3 30-40
Optening og opvarmning Pillekartofler 4.-5 25-35
Spinat, dybfrost 3-4 15-25 Hvide kartofler 4.-5 15-30
Gullasch, dybfrost 3-4 35-55 Pasta ' 6-7 6-10
Treekke, simre Sammenkogt ret 3.-4 120- 180
KartoffelkloBe 4.-5. 20-30 Suppe 3.-4 15-60

"'Uden lag
2 Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.



da FlexInduction

—== ® min —== ® min
Grgntsager 2.-3. 10-20 Rejer og skaldyr 7-8 4-10
Grgntsager, dybfrosne 3.-4. 7-20 Sautering af friske grgntsager 7-8 10-20
Sammenkogt ret i trykkoger 4.-5. - 0g svampe
Grydestegning Panderetter, grentsager, ked i~ 7-8 15-20

strimler med asiatisk tilbered-
Rullesteg 4-5 50-65 ning
Grydesteg 4-5 60-100 Dybfrostretter, f.eks. panderetter 6 -7 6-10
Gullasch 3-4 50-60 Pandekager, tilberedt én ad 6.-7. -
Grydestegning/stegning med gangen
lidt fedt ° Omeletter (stegt én ad gangen) 3.-4 3-10
Schnitzel, naturel eller paneret  6-7 6-10 Spejleeg stegt | olie 5.6 3.6
Schnitzel, dybfrost 6-7 6-12 Fritering, 150-200 g pr. portion
Koteletter, naturel eller paneret 6-7 8-12 i 1-2 liter olie, friteret
Steak (3 cm tyk) 7-8 8-12 portionsvis *
Fierkraebryst, 2 cm tykt 5-6 10-20 Dybfrostprodukter, f.eks. pom-  8-9 -
Fjerkraebryst, dybfrosset 5-6 10-30 mes frites, chicken nuggets
Frikadeller (tykkelse 3 cm) 4.-5.  20-30 Kroketter, dybfrost -8 -
Hamburgers (tykkelse 2 cm) 6-7 10-20 Ked, f.eks. kyllingestykker 6-7 -
Fisk og fiskefilet, naturel 5 6 8- 20 Fisk, paneret eller i olde] 6-7 -
Fisk og fiskefilet, paneret 6-7 8-20 Grgnisager, svampe, paneret el- 6-7 -
: ler i oldej eller tempura

Fisk, paneret og dybfrost, f.eks. 6-7 8-15 Smat bagvasrk, f.eks. berlinere,  4-5 i

fiskepinde

frugt i oldej

7 Flexinduction

Med den fleksible kogezone er det muligt at placere gry-
der og pander frit uanset deres form eller stgrrelse. Den
bestar af fire induktorer, som fungerer uafheengigt af
hinanden. Nar den fleksible kogezone er i drift, er det
kun det omrade, som er deekket af en gryde eller pan-
de, der bliver aktiveret.

7.1 Placering af gryder / pander

Den fleksible kogezone kan konfigureres pa to mader,
alt efter hvilken gryde eller pande der anvendes. Placer
gryder / pander centreret pa kogezonen, som vist pa af-
bildningen, for at opna en god varmeregistrering og var-
mefordeling.

Som én sammenhangende kogezone
Anbefalet til tilberedning med kun én gryde / pande.
= Placering af gryder / pander afhaengigt af starrelse:

g<13cm. @>13cm. O
| | =)

= Anbefalede aflange gryder / pander (O

' Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.
2 Uden lag

8

Som to adskilte kogezoner

Anbefales til madlavning med to gryder eller pander.
Den forreste og den bagerste zone kan anvendes uaf-
haengigt af hinanden, hvor der i s fald kan indstilles for-
skellige effekttrin for hver zone.




7.2 Flexinduction forbind

Som standard er FlexZonen konfigureret som to adskilte
kogezoner. Aktiver falgende funktion for at forbinde
kogezonerne:

1. Veelg den ene af de to kogezoner.
2. Beror &
v Indikatoren lyser. FlexZonen er forbundet.

Bemeerk: Hvis gryden eller panden pa en aktiv kogezo-
ne lgftes eller flyttes, startes en automatisk sggning. Alle

Tidsfunktioner da

gryder eller pander, som bliver fundet indenfor kogezo-
nen under denne sagning, bliver opvarmet med det for-
inden indstillede effekttrin.

7.3 FlexIinduction afbryd

» Bergrk
v Den fleksible kogezone er deaktiveret. De to kogezo-
ner fungerer derefter som to uafhaengige kogezoner.

8 Tidsfunktioner

Kogesektionen har forskellige funktioner til indstilling af
tilberedningstid:

= Sluknings-timer

= Minutur

= Count-up timer

8.1 Sluknings-timer

Med denne funktion kan der programmeres en tilbered-
ningstid for én eller flere kogezoner. Kogezonen slukkes
automatisk, nar den indstillede tid er gaet.

Aktivering af Sluknings-timer

1. Veelg kogezone og effekttrin.

2. Bergr ® to gange.

v O for kogezonen lyser.

3. Veaelg indenfor de neeste 10 sekunder den gnskede til-

beredningstid i indstillingsomradet.

» Ved indstilling af en tilberedningstid pa under 10
minutter skal 0 altid bergres, inden den gnskede
veerdi veelges.

Tilberedningstiden begynder at teelle ned.

Nar tilberedningstiden er géet, lyder der et signal.

Berer G.

Indikatorerne slukkes, og lydsignalet holder op.

P < <

Sluknings-timer a&endring eller deaktivering

1. Bergr © to gange, og veelg derefter kogezonen.
2. Den indstillede tid slettes ved at eendre tilberedning-
stiden i indstillingsomradet eller ved at indstille til 52,

8.2 Minutur

Minuturet kan aktiveres som et tidsur fra 0 til 99 minut-
ter. Denne funktion fungerer uaftheengigt af kogezoner

og andre indstillinger. Den slukker ikke automatisk for
kogezonerne.

Aktivering af Minutur

Bergr ® gentagne gange, til & lyser.

| indikatoren lyser GG.

Indstil den @nskede tid i indstillingsomradet.
Tiden begynder at teelle ned.

Nar tilberedningstiden er gaet, lyder der et signal.
Berar ©.

Indikatorerne slukkes, og lydsignalet holder op.

CWKCN =

Minutur&£Endre eller deaktivere
1. Berar © gentagne gange, til & lyser.

2. Korriger tiden i indstillingsomradet, eller indstil til 53
for at slette tiden.

8.3 Count-up timer

Stopursfunktionen viser, hvor lang tid der er géet, siden
den blev aktiveret.

Aktivering af Count-up timer

1. Berar C.

v | indikatoren lyser & og &G.

2. Bergr derefter et vilkarligt symbol i indstillingsomra-
det.

v Tiden begynder at telle ned.

Deaktivering af Count-up timer

1. Bergr C.

2. Beror derefter et vilkarligt symbol i indstillingsomra-
det.

v Indikatorerne for tidsprogrammeringsfunktionen sluk-
kes.

v Funktionen er deaktiveret.

9 PowerBoost

Med denne funktion kan stgrre vandmeengder opvarmes
hurtigere end med kogetrin 5.

Denne funktion er tilgeengelig for alle kogezoner, sa-
fremt den anden kogezone i samme gruppe ikke er i
brug.

| modsat fald blinker & og 5 i indikatoren for den valgte
kogezone. Derefter indstilles 5 automatisk, uden at funk-

tionen aktiveres.




da Bornesikring

9.1 Aktivering af PowerBoost

1. Veelg kogezonen.

2. Veelg 9, og bergr derefter boost A.

v b lyser.

v Funktionen er aktiveret.

Bemeerk: Denne funktion kan ogsa aktiveres ved mad-
lavning med sammenhangende FlexZone.

9.2 Deaktivering af PowerBoost

. Veelg kogezonen.
. Beror boost A.
L. vises ikke mere.
| kogezonen lyser 5.
v Funktionen er deaktiveret.
Bemeerk: | visse tilfeelde deaktiverer apparatet automa-

tisk denne funktion for at beskytte de elektroniske kom-
ponenter i kogesektionen.

N =

< <

10 Bornesikring

Kogesektionen er udstyret med en bernesikring. Der-
med forhindres det, at barn taender for kogesektionen.

10.1 Aktivering af Barnesikring

Krav: Kogesektionen skal veere slukket.
» Bergr ® i 4 sekunder.

v C= lyser i 10 sekunder.

v Kogesektionen er |ast.

10.2 Deaktivering af Bornesikring

» Bergr ®i 4 sekunder.
v Lasningen er deaktiveret.

10.3 Automatisk bgrnesikring

Bernesikringen kan ogsé deaktiveres automatisk, hver
gang kogesektionen slukkes.

Fremgangsmade for aktivering eller deaktivering af funk-
tionen er beskrevet i kapitlet Grundindstillinger
— Side 10.

11 Individuel sikkerhedsslukning

Hvis en kogezone er i brug i lang tid, uden at dens
indstilling aendres, bliver sikkerhedsfunktionen aktiveret.
Kogezonen viser F8 og slukkes.

Tidsintervallet fra 1 til 10 timer afheenger af det valgte
effekttrin.
Tryk pa en vilkarlig tast for at teende kogezonen.

12 Grundindstillinger

Apparatets grundindstillinger kan tilpasses efter egne
gnsker og behov.

12.1 Oversigt over grundindstillingerne

Indikator Indstilling Veerdi
c! Bernesikring 0 - Manuel.’
{ Automatisk.
£ — Deaktiveret.
co Akustiske signaler 0 — Kvitterings- og fejlsignaler er deaktiveret.
! — Kun fejlsignal er aktiveret.
£ — Kun kvitteringssignal er aktiveret.
3 - Alle lydsignaler er aktiveret .
c3 Visning af energiforbrug 0 - Deaktiveret.'

Viser det samlede energiforbrug mellem
kogepladen til og fra i kWh.
Visningens ngjagtighed afhaenger bl.a. af

spaendingskvaliteten i stremforsyningsnettet.

i — Aktiveret.

ch Automatisk frakobling af kogezoner. 00 - slukket. '
01-55 - Minutter frem til automatisk slukning.
ch Varighed af lydsignal for Timer-slut ! — 10 sekunder '

— 30 sekunder

c
3 -1 minut

! Fabriksindstilling
10



Test af gryder/pander da
Indikator Indstilling Veerdi
c Effektbegreensning § - Deaktiveret. Kogesektionens maksimumeffekt .
Gear det muligt om nadvendigt at begreense {- 1000 W. Laveste effekt.
kogesektionens samlede effekt svarende til .- 1500 W.
forholdene i den pageeldende el-installation. ...
De tilgeengelige indstillinger afheenger af 3- 3000 W. Anbefalet ved 13 A.
kogesektionens maksimumeffekt. De ngjagti- 3. - 3500 W. Anbefalet ved 16 A.
ge angivelser findes pa typeskiltet. Nar funk- 4 - 4000 W.
tionen er aktiveret, og kogesektionen nar den 4. - 4500 W. Anbefalet ved 20 A.
indstillede effektgreense, vises _, og det er ik- ... ' '
ke muligt at veelge et hgjere effekttrin. 9 - Kogesektionens maksimumeffeki.
cl Tidsinterval for valg af kogezone 0 - Ubegraenset: Den sidst valgte kogezone kan indstilles,
uden at den farst skal veelges.'
{ - Begreenset: — Den sidst valgte kogezone kan indstilles
inden for 10 sekunder, efter at den er valgt. Derefter skal
kogezonen veelges igen, inden den kan indstilles.
cicd Test af gryder/pander 0 - Ikke egnet.
Med denne funktion kan kvaliteten af gryder i - Ikke optimal.
og pander kontrolleres. c - Velegnet.
ch Nulstille til fabriksindstillinger 7 - Individuelle indstillinger .

i - Fabriksindstillinger.

12.2 Abne grundindstillinger

Krav: Kogesektionen skal veere slukket.

1. Bergr O for teende kogesektionen.

2. Berar inden for de naeste 10 sekunder ® i 4 sekun-
der.

Produktoplysninger Indikator
Liste over Teknisk Kundeservice (TK) &/

Fabrikationsnummer Fd
Fabrikationsnummer 1 o2,
Fabrikationsnummer 2 0s

v De farste fire indikatorer viser produktoplysningerne.
Bergr indstillingsomradet for at se de enkelte indika-
torer.

3. Bergr © for at abne grundindstillingerne.

v ¢ og ! lyser skiftevis samt J som forindstillet veerdi.

4. Berar ® gentagne gange, til den gnskede funktion vi-
ses.

5. Veelg den @nskede indstilling i indstillingsomradet.

6. Beragr ® i 4 sekunder.

v Indstillingerne er gemt.

12.3 Afbryde andring af grundindstillinger

» Bergr @.
v Alle eendringer bliver annulleret og gemmes ikke.

13 Test af gryder/pander

Kvaliteten af gryder og pander har stor indflydelse pa
hastigheden og resultatet af madlavningen.

Med denne funktion kan kvaliteten af gryder og pander
kontrolleres.

Inden kontrollen skal det sikres, at diameteren af gry-
dens eller pandens bund svarer til sterrelsen af den
kogezone, der anvendes.

Funktionen dbnes via grundindstillingerne. — Side 10

13.1 Udforelse af Test af gryder/pander

Den fleksible kogezone er indstillet som én kogezone,
der kun kontrollerer én gryde eller pande.

1. Saet en gryde eller pande med stuetemperatur med
ca. 200 ml vand centreret pa den kogezone, som
passer bedst til gryde-/pandebundens starrelse.

2. Abn grundindstillingerne, og veelg = 2.

! Fabriksindstilling

3. Bergr indstillingsomradet. | kogezonerne blinker
indikatoren —.

v Testen udferes.

v Efter 10 sekunder vises resultatet i kogezone-indika-
torerne.

13.2 Kontroller resultat

| falgende tabel ses, hvad resultatet betyder for koge-
processens hastighed og kvalitet.

Resultat
,'_',’ Gryden/panden er ikke egnet til brug med kogezo-
nen og bliver derfor ikke opvarmet.

| Gryden/panden opvarmes langsommere end forven-
tet, og tilberedningen forlgber ikke optimalt.

Gryden/panden opvarmes korrekt, og resultatet af
tilberedningen er optimalt.

)
A
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da Renggring og pleje

Berar indstillingsomradet for at aktivere denne funktion.

14 Renggring og pleje

Renggr og plej maskinen omhyggeligt, s maskinen for-
bliver funktionsdygtig leenge.

14.1 Renggringsmidler

Egnede renggringsmidler glasskrabere fas hos kunde-
service, i online-shoppen eller i almindelige forretninger.

BEM/ERK!

Uegnede renggringsmidler kan beskadige apparatets

overflader.

» Anvend aldrig uegnede renggringsmidler.

» Anvend ikke rengeringsmidler, sa lsenge kogetoppen
stadig er varm. Dette kan medfare meerker pé over-
fladen.

Uegnede rengoringsmidler

Ufortyndet opvaskemiddel

Rengaringsmidler til opvaskemaskine

Skurende renggringsmidler

Aggressive renggringsmidler, f.eks. ovnspray eller
pletfjerner

Ridsende rengeringssvampe

Hgjtryksrenser og dampstraler

14.2 Rengoring af kogesektion

Renger altid kogesektionen efter brug, sd madrester ik-
ke braender fast.

Krav: Kogesektionen skal veere kold. Kun ved pletter af
sukker, risstivelse, kunststof eller aluminiumsfolie skal
kogesektionen ikke kale af.
1. Fjern kraftig tilsmudsning med en glasskraber.
2. Rengar kogesektionen med et renggringsmiddel til
glaskeramik.
Felg anvisningerne for renggring pa rengeringsmid-
lets emballage.
Tips
= Der kan opnas gode rengaringsresultater med en
specialsvamp til glaskeramik.
= Hvis man sarger for at holde gryde- og pandebun-
de rene, bevares kogesektionens overflade i god
stand.

14.3 Rengoring af profiler

Hvis der er snavs eller pletter pa profilerne efter brugen,
skal de renggares.

Bemeaerk: Brug ikke en glasskraber.

1. Renger med varmt saebevand og en blad klud.
Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden brug.
2. Tor efter med en blad klud.

15 Afhjeelpning af fejl

Mindre fejl ved apparatet kan afhjeelpes selv. Laes oplysningerne om fejlafhjeelpning, inden kundeservice kontaktes.

Sadan undgas ungdige omkostninger.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Ukorrekte reparationer er farlige.

» Kun uddannet fagpersonale méa udfgre reparationer pa apparatet.

» Hvis apparatet er defekt, sa kontakt kundeservice.
— "Kundeservice", Side 14

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!
Ukorrekte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det, ma udfere reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele til reparation af apparatet.

» Hvis nettilslutningsledningen eller apparattilslutningsledningen til apparatet bliver beskadiget, skal den udskiftes
med en speciel nettilslutningsledning eller en speciel apparattilslutningsledning, som kan fas hos producenten eller

dennes kundeservice.

» Huvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver beskadiget, skal den udskiftes af uddannet fagpersonale.
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15.1 Advarsler
Bemeerkninger

= Hyis £ vises i indikatorerne, skal der trykkes vedva-
rende pa tasten for den pagaeldende kogezone for at

afleese fejlkoden.

= Afbryd stramforsyningen til kogesektionen, vent

Afhjaelpning af fejl da

Kontakt kundeservice, og angiv den ngjagtige fejlko-
de, hvis indikatoren vises igen.

n | tilfeelde af en fejl skifter apparatet ikke til energibe-
sparende tilstand.

» For at beskytte apparatets elektroniske komponenter
mod overophedning eller stremstad kan kogesektio-
nen reducere effekttrinnet midlertidigt.

30 sekunder, og tilslut strammen til kogesektionen

igen, hvis fejlkoden ikke er angivet i falgende tabel.

15.2 Anvisninger pa visningsfeltet

Fejl

Arsag og fejlafhjaelpning

Ingen indikator lyser.

Stremforsyningen er afbrudt.
» Kontroller ved hjeelp af andre elektriske apparater, om der foreligger et strams-
vigt.

Apparatet er ikke tilsluttet korrekt iht. stremtegningen.
» Tilslut apparatet iht. stramtegningen.

Fejl i elektronikken
» Kontakt teknisk kundeservice, hvis fejlen ikke kan afhjeelpes ved egen hjelp.

Indikatorerne blinker.

Betjeningsfeltet er fugtigt eller er tildeekket af en genstand.
» Tor betjeningsfeltet af, eller fiern genstanden.

Fo,F Y, 101, £ 8207, £ 8208

Elektronikken er blevet overophedet og har slukket en eller flere kogezoner.
» Vent, til elektronikken er tilstraekkelig afkelet. Berar derefter en vilkarlig tast pa
betjeningsfeltet.

F5 + effekttrin og lydsignal

Der star en varm gryde/pande pa betjeningsfeltet. Dette kan overophede elektro-

nikken.

» Fjern gryder og pander. Fejlindikatoren slukkes kort tid efter. Tilberedningen
kan fortseettes.

F5 og et lydsignal

Der star en varm gryde/pande pa betjeningsfeltet. Kogezonen er blevet slukket

for at beskytte elektronikken.

» Fjern gryder og pander. Vent nogle sekunder. Bergr en vilkarlig tast. Nar fejlin-
dikatoren slukkes, kan madlavningen fortseettes.

FI/FG Kogezonen er overophedet og er blevet slukket for at beskytte bordpladen.
» Vent, til elektronikken er tilstreekkelig afkglet, og teend derefter for kogezonen
igen.
FE Kogezonen har veeret i drift i leengere tid uden afbrydelse.

» Individuel sikkerhedsslukning er aktiveret. Bergr en vilkarlig tast for at indstille
kogzonen og slukke indikatoren.

£ S000/ES00

Der er fejl ved driftsspaendingen, og den er udenfor det normale driftsomrade.
» Kontakt elselskabet.

LHO0/ESD Kogesektionen er ikke tilsluttet korrekt.
» Afbryd stremforsyningen til kogesektionen. Tilslut kogesektionen iht. stramteg-
ningen.
dE Demotilstand er aktiveret.

» Afbryd stremforsyningen til kogesektionen. Vent 30 sekunder, og tilslut koge-
sektionen igen. Berar en vilkarlig sensor indenfor de naeste 3 minutter. Demotil-
standen er deaktiveret.

Barnesikring er aktiveret.
» Deaktivering af Barnesikring

15.3 Apparatets normale driftslyde

Induktionsapparater kan ind i mellem danne lyde eller vi-
brationer, som summelyde, hvislen, knitren, ventilatorly-

de eller rytmiske lyde.
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da Bortskaffelse

16 Boriskaffelse

16.1 Bortskaffelse af udtjent apparat

Ved miljgrigtig bortskaffelse kan veerdifulde rastoffer ge-
nindvindes.

1. Treek nettilslutningsledningens netstik ud.

2. Skeer nettilslutningsledningen over.

3. Bortskaf apparatet miljerigtigt.
Hvis der er tvivl om genbrugsordningerne, og om
hvor genbrugspladserne er placeret, sa kan forhand-

leren, kommunen eller de kommunale myndigheder
kontaktes for at fa yderligere information.

Dette apparat er klassificeret iht. det eu-
ropeeiske direktiv 2012/19/EU om af-
fald af elektrisk- og elektronisk udstyr
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for ind-
levering og recycling af kasserede ap-
parater geeldende for hele EU.

2

17 Kundeservice

Funktionsrelevante originale reservedele iht. den pagael-
dende forordning om miljgvenligt design kan fas hos vo-
res kundeservice i en periode pa mindst 10 ar fra appa-
ratets markedsfaring i Det Europaeiske @konomiske
Samarbejdsomrade.

Bemeerk: Anvendelse af kundeservice er gratis inden
for rammerne af producentens garantibetingelser.

Der findes detaljerede oplysninger om garantiperiode
og garantibetingelser for det aktuelle land via QR-koden
pa det medfslgende dokument om servicekontakter hos
vores kundeservice, forhandleren eller pa vores website.
Hav apparatets produktnummer (E-Nr.) og fabrikations-
nummer (FD-Nr.) parat, hvis du kontakter kundeservice.
Der findes kontaktdata til kundeservice via QR-koden pa
det medfelgende dokument om servicekontakter og ga-
rantibetingelser eller pa vores website.

Oplysningerne om forordning (EU) 66/2014 og (EU)
2023/826 findes online under www.bosch-home.com

pa produktsiden og servicesiden for apparatet under
brugsanvisninger og andre dokumenter.

17.1 Produktnummer (E-Nr.) og
fabrikationsnummer (FD-Nr.)

Produktnummeret (E-Nr.) og fabrikationsnummeret (FD-
Nr.) findes pé apparatets typeskilt.

Typeskiltet findes fglgende steder:

= | apparatets papirer

= pa undersiden af kogetoppen.

Produktnummeret (E-nr.) findes ogsa pa glaskeramik-
ken. Kundeservice-oversigten (KI) og produktionsnum-
meret (FD) kan endvidere ogsa vises i grundindstil-
lingerne — Side 10.

Skriv dataene ned, sa du hurtigt kan finde apparatets
data og telefonnummeret til kundeservice.

18 Proveretter

Denne anbefalede indstillinger henvender sig til prev-
ningsinstitutter for at lette testen af vores apparater. Dis-
se tests blev udfgrt med vores gryde- og pande seet il
induktionskogesektioner. Om ansket kan disse tilbe-
hors-seet efterfalgende kebes hos forhandleren, hos vo-
res tekniske kundeservice eller i vores online shop.

18.1 Smeltning af overtraekschokolade

Ingredienser: 150 g merk chokolade (55 % kakao).
= Gryde @ 16 cm uden lag
— Tilberedning: Effekttrin 1.

18.2 Opvarmning og varmholdning af
linsegryderet

Opskrift iht. DIN 44550

Starttemperatur 20 °C

Opvarmning uden omraring

= Gryde @ 16 cm med lag, masngde: 450 g
— Opvarmning: Varighed 1 min. 30 sek., effekttrin 9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 1.

= Gryde @ 20 cm med lag, masngde: 800 g
— Opvarmning: Varighed 2 min. 30 sek., effekttrin 9
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— Feerdigtilberedning: Effekttrin 1.

18.3 Opvarmning og varmholdning af
linsegryderet

F.eks. diameter af linser 5-7 mm, starttemperatur 20 °C
Omraring efter 1 min. opvarmning
= Gryde @ 16 cm med lag, maengde: 500 g
— Opvarmning: Varighed ca. 1 min. 30 sek., effekttrin
9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 1.
= Gryde @ 20 cm med lag, maengde: 1 kg
— Opvarmning: Varighed ca. 2 min. 30 sek., effekttrin
9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 1.

18.4 Bechamelsauce

Meelketemperatur: 7 °C

= Gryde @ 16 cm uden lag, ingredienser: 40 g smar,
40 g mel, 0,5 | meelk med 3,5 % fedtindhold og en
knivspids salt
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Tilberedning af bechamelsauce

1. Smelt smearret, rgr mel og salt i, og opvarm det hele.
» Opvarmning: Varighed 6 min., effekttrin 2

2. Tilsaet maelken til opbagningen, og bring den i kog
under stadig omraring.
» Opvarmning: Varighed 6 min. 30 sek., effekttrin 7

3. Lad bechamelsaucen koge i yderligere 2 min. pa
kogezonen under stadig omrering, efter at den er
kommet i kog.
» Feerdigtilberedning: Effekttrin 2

18.5 Tilberedning af meelkeris med lag

Meelketemperatur: 7 °C
1. Opvarm malken, til den begynder at skumme op.
Opvarm uden lag. Rer rundt efter 10 min. opvarmning.
2. Indstil det anbefalede effekttrin, og tilseet ris, sukker
og salt til meelken.
Tilberedningstid inklusive opvarmning ca. 45 min.
= Gryde @ 16 cm, ingredienser: 190 g rundkornede ris,
90 g sukker, 750 ml meelk med 3,5 % fedtindhold og
1 g salt
— Opvarmning: Varighed ca. 5 min. 30 sek., effekttrin
8.
— Feerdigtilberedning: Effekttrin 3
» Gryde @ 20 cm, ingredienser: 250 g rundkornede ris,
120 g sukker, 1 1 malk med 3,5 % fedtindhold og 1,5
g salt
— Opvarmning: Varighed ca. 5 min. 30 sek., effekttrin
8.
— Feerdigtilberedning: Effekttrin 3, omraring efter 10
min.

18.6 Tilberedning af mzelkeris uden lag

Maelketemperatur: 7 °C
1. Tilseet ingredienserne til maelken, og opvarm under
stadig omraring.
2. Veelg det anbefalede effekttrin, nar maelken har ndet
en temperatur pa ca. 90 °C, og lad den smakoge ved
lav varme i ca. 50 min.
= Gryde @ 16 cm uden lag, ingredienser: 190 g rund-
kornede ris, 90 g sukker, 750 ml meaelk med 3,5 %
fedtindhold og 1 g salt
— Opvarmning: Varighed ca. 5 min. 30 sek., effekttrin
8.
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 3
= Gryde @ 20 cm uden lag, ingredienser: 250 g rund-
kornede ris, 120 g sukker, 1 | maelk med 3,5 %
fedtindhold og 1,5 g salt
— Opvarmning: Varighed ca. 5 min. 30 sek., effekttrin
8.
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 2.

18.7 Tilberedning af ris

Opskrift iht. DIN 44550

Vandtemperatur: 20 °C

= Gryde @ 16 cm med lag, ingredienser: 125 g lang-
kornede ris, 300 g vand og en knivspids salt
— Opvarmning: Varighed ca. 2 min. 30 sek., effekttrin

9

- Feerdigtilberedning: Effekttrin 2

= Gryde @ 20 cm med lag, ingredienser: 250 g lang-
kornede ris, 600 g vand og en knivspids salt

Proveretter da

— Opvarmning: Varighed ca. 2 min. 30 sek., effekttrin
9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 2.

18.8 Steg af svinemorbrad

Starttemperatur for merbrad: 7 °C
= Pande @ 24 cm uden lag, ingredienser: 3 svinemer-
brade, samlet vaegt ca. 300 g, tykkelse 1 cm, og 15 ¢g
solsikkeolie
— Opvarmning: Varighed ca. 1 min. 30 sek., effekttrin
9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 7

18.9 Tilberedning af pandekager

Opskrift iht. DIN EN 60350-2

= Pande @ 24 cm uden lag, ingredienser: 55 ml dej pr.
pandekage
- Opvarmning: Varighed 1 min. 30 sek., effekttrin 9
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 7

18.10 Fritering af dybfrosne pommes frites

= Gryde @ 20 cm uden |ag, ingredienser: 2 | solsikkeo-
lie. Til hver friteringsproces: 200 g dybfrosne pom-
mes frites, tykkelse 1 cm.
- Opvarmning: Effekttrin 9 til olien har néet en tempe-
ratur pa 180 °C.
- Feerdigtilberedning: Effekttrin 9
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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 stopsel 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.

= Under tilsyn. Falg med konstant under kort-
varige tilberedninger.

® | private husholdninger og i lukkede rom
hjemme.

= opp til hgyde 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.
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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
kjgkkenutstyr 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 méa ikke fa leke med apparatet.
Rengjaring og brukervedlikehold mé ikke
giennomfares av barn, med mindre de er
minst 15 ar gamle og er under oppsyn.

Barn under 8 &r 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 fere til brann.

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

» Prgv aldri & slukke en brann med vann, men
sla 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 fglge

av f.eks. overoppheting, antennelse eller sprek-

ker i materialet.

» |kke 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 fglges med pa i
sin helhet.

/N ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Under bruk blir apparatet og dets bergrbare

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 méa kun brukes beskyttelsesgitre som er
utviklet eller spesifisert av produsenten av
apparatet.

Apparatet blir varmt under bruk.

» La apparatet kjole seg ned for 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 utfare repara-
sjoner pa maskinen.

Sikkerhet no

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

» Dersom det oppstar skader pa stremlednin-
gen eller apparatets forbindelseskabel, ma
den skiftes ut med en spesiell stremledning
eller spesiell forbindelseskabel for apparatet,
som kan bestilles hos produsenten eller
kundeservice.

» Dersom det oppstar skader pa apparatets
streamkabel, mé& den skiftes ut av oppleert
fagpersonell.

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, méa ap-
paratet slas av pa grunn av faren for
elektrisk stgt. Ikke gjor 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 stramledningen er ska-
det, ma sikringen i sikringsskapet kobles ut
umiddelbart.

» Ta kontakt med kundeservice. - Side 28

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake

elektrisk stot.

» |kke bruk dampstréle eller hgytrykksspyler
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.

/\ 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.

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.
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no Unngéa materielle skader

Et apparat med opprevet eller knust overflate

kan forarsake kuttskader.

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

/\ ADVARSEL - Kvelningsfare!

Barn kan fa 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 unnga dem.

Skade Arsak

Tiltak

Flekker Tilberedning uten tilsyn.

Folg med under tilberedningen.

Flekker, avskalling
innhold.

Selte matvarer, seerlig med hayt sukker-

Ma fiernes 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
i glasset

Stet eller fallende kokekar, koketilbehar eller
andre harde eller spisse gjenstander.

Ikke sla pa glasset eller la det falle gjen-
stander ned péa koketoppen under tilbered-
ning.

Riper, misfarging
pa koketoppen.

Rue kokekarbunner eller flytting av kokekaret

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

Riper Salt, sukker eller sand.

Ikke bruk koketoppen som oppbevaringssted
eller arbeidsflate.

Skader pa apparatet Koking med frosset kokekar.

Bruk aldri frosne kokekar.

Skader pa kokekaret
eller apparatet

Koking uten innhold/matvarer.

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

Glasskader
eller varmt grytelokk pa glasset.

Smeltet materiale pa den varme kokesonen

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

Overopphetelse
rammen.

Varmt kokekar pa betjeningspanelet eller pa

Aldri sett varme kokekar pa disse omradene.

OBS

Denne platetoppen er utstyrt med en ventilator pa

undersiden.

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

eller kjgkkenhandkleaer i den. Disse gjenstandene kan
suges inn og skade ventilatoren eller forringe kjgleef-
fekten.

» Mellom innholdet i skuffen og innlapet til viften ma det
veere en minimumsavstand pa 2 cm.

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 felger disse anvisningene, forbruker
maskinen enda mindre strgm.
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Velg en kokesone som passer til grytestarrelsen. 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 & bruke glasslokk kan du se ned i gryten, uten &
matte lafte pa lokket.

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

Egnet kokekar no

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, slgser 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 ma bun-
nen tilsvare storrelsen 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 stgrrelse 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,
stopejern 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.

5 Bli kjent med

5.1 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.
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no Bli kjent med

5.2 Betjeningsfelt

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

=
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Merknader
= Pass pa at betjeningsfeltet alltid er rent og tert.

= |kke sett kokekar i naerheten av displayer og knapper.

Elektronikken kan bli overopphetet.

Valgsensorer

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

Sensor  Funksjon

® Hovedbryter

5.3 Fordeling av kokesonene

Sensor  Funksjon

&/2 Velge kokesone

0 1=2=..8x9 Innstillingsomrade

boost A PowerBoost

g FlexInduction

® Timer-funksjoner / Barnesikring

Avhengig av koketoppens status, lyser ogsé indikato-
rene for kokesonene og de forskjellige aktiverte og til-
gjengelige funksjonene.

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

kokekarstorrelse eller kokekarmateriale.

Omrade Hoyeste koketrinn

EEB Effekttrinn 9 2200 W
PowerBoost 3700 W

B Effekttrinn 9 3 300 W
PowerBoost 3700 W

5.4 Kokesone

Fer du begynner & lage mat, ma du kontrollere at
starrelsen pa kokekaret passer til den kokesonen du vil
lage mat pa:

Omrade Kokesonetype
= Kokesone med én krets
B Flex-sone

— "FlexInduction”, Side 22

5.5 Restvarmeindikator

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

Display Betydning
H Kokesonen er glovarm.
h Kokesonen er varm.
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Grunnleggende betjening no

6 Grunnleggende betjening

6.1 Sla pa platetoppen

» Trykk pa @.
Du hgrer et lydsignal, og visningen ved siden av @ ly-
ser.

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.

6.2 Sla av koketoppen

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

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

6.3 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 tilboeredningsprosessen.

1. Trykk pa & for & velge kokesonen.

v [ lyser og derunder _.

2. Velg gnsket 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 pa, registreres kokekaret nar du slar pa

Matlagingstipps

platetoppen, og den aktuelle kokesonen velges
automatisk. Velg deretter gnsket 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 still
inn 4.

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

6.4 Tilberedningstips

= Nar du varmer opp pureer, kremede supper og tykke
sauser, ma du rgre om av og til.

= Still inn koketrinn 8-9 ved forvarming.

= Dersom du bruker lokk ved tilberedningen, méa du
skru ned koketrinnet sa snart det kommer ut damp.
Tiloeredningsresultatet pavirkes ikke av dampen.

= Sett et lokk pa kokekaret etter at tilberedningen er av-
sluttet, og la det ligge pa inntil du serverer retten.

= Fglg produsentens anvisninger ved tilberedning i
trykkoker.

= For & beholde naeringsstoffene bar du ikke tilberede
maten for lenge. Med varseluret kan du stille inn op-
timal tilberedningstid.

= Pass pa at oljen ikke ryker.

= Skal varene brunes, bruner du dem i sma porsjoner
etter hverandre.

= Enkelte kokekar kan oppna hgye temperaturer under
tilberedningen. Bruk derfor grytekluter.

= Anbefalinger om energieffektiv matlaging finner du
under
— "Energisparing”, Side 18

Tabellen viser hvilket effekttrinn (—===) som egner seg til de enkelte matvarene. Tilberedningstiden (® min) kan variere

avhengig av type, vekt, tykkelse og kvalitet pa matvarene.

—== ® min —== G min
Smelting Hvite sauser, f.eks. béchamel- 1-2 3-6
Sjokolade, kuvertyre 1-1. - saus
Smar, honning, gelatin 1.2 _ Piskede sauser, f.eks. bernaise- 3-4 8-12
- : saus, hollandaisesaus
Oppvarming og varmholding — -
Gryterett, f.eks. linsegryte 1.-2 - Smakoking, damping,
Y — gry : smgrdamping
M?|k 1 1.-2. ~ Ris, med dobbelt vannmengde 2.- 3. 15-30
W|en.erf)®Iser : 3-4 - Risengrynsgret 2 2-3 30-40
Opptining og oppvarming Poteter med skall 4.-5. 25-35
Spinat, dypfryst 3-4 15-25 Skrelte poteter 4.-5. 15-30
Gulasj, dypfryst 3-4 35-55 Pasta ' 6-7 6-10
Trekking, smakoking Gryterett 3.-4, 120-180
Potetballer 4.-5. 20-30 Supper 3.4 15-60
H 1
Fisk 4-5 10-15 Greonnsaker 2.-3. 10-20

" Uten lokk
2 Forvarm pa koketrinn 8-8.
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no Flexinduction

—== ® min —== ® min
Grgnnsaker, dypfryste 3.-4. 7-20 Sautering av ferske grgnnsaker 7-8 10-20
Gryterett i trykkoker 4.-5. - 0g Sopp
Surring Papnerettg, g_rqnnsqker, kjatt 7-8 15-20
Rullestek 1.5 50-65 strimlet pa asiatisk vis
Grytestek 4.5 60-100 tl:;;;pfryste retter, f.eks. panneret- 6-7 6-10
Gulasj ' 3-4 50-60 Pannekaker, stekes en etteren  6.-7. -
Surre/steke med lite fett ° Omelett (stekes en etter en) 3.-4. 3-10
Snitsel, naturell eller panert 6-7 6-10 Speilegg i olje 5.6 3.6
Snitsel, dypiryst 6-7 6-12 Fritering, 150-200 g per por-
Koteletter, naturell eller panert 6-7 8-12 sjon i 1-2 1 olje, friteres
Biff (3 cm tykk) 7-8 8-12 porsjonsvis®
Fjeerkrebryst, 2 cm tykt 5-6 10-20 Dypfryste produkter, f.eks. pom- 8-9 -
Fieerkrebryst, dypfryst 5.6 10-30 mes frites, kyllingnuggets
Karbonader (3 cm tykke) 4.5 20-30 Kroketter, dypiryst /-8 -
Hamburger (2 cm tykke) 6-7 10- 20 Kjatt, f.eks. kyllingstykker 6-7 -
Fisk og fiskefilet, naturell 5.6 8-20 Fisk, panert eller innbakt 6-7 -
Fisk og fiskefilet, panert 6-7 8-20 Grannsaker, sopp, panert, inn- 6-7 )

: bakt eller tempura
Elsskl;ppi)grr:grrt 0g dypfryst, f.eks.  6-7 8-15 Smabakst, f.eks. berlinerboller, 4 -5 -
innbakt frukt

Reker og krabber 7-8 4-10

7 Flexinduction

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

7.1 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, ber 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 sterrelse:

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

= Anbefalt, avlangt kokekar O

" Forvarm péa koketrinn 8-8.
2 Uten lokk
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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.

7.2 Flexinduction koble til

Som standard er Flex Zone konfigurert som to adskilte
kokesoner. Sla pa felgende funksjon for & koble til koke-
sonene:

1. Velg en av de to kokesonene.



2. Trykk pa &

v Visningen lyser. Flex Zone er koblet til.

Merk: Dersom du lgfter eller flytter et kokekar fra en
aktiv sammenkoblet kokesone, startes et automatisk
sgk. Hvert kokekar som befinner seg innenfor kokeso-
nen under dette sgket, varmes med tidligere valgte ef-
fekttrinn.

Tidsfunksjoner no

7.3 Flexinduction koble fra

» Trykk pa &.
v Den fleksible kokesonen er deaktivert. De to kokeso-
nene fungerer fortsatt som to uavhengige kokesoner.

8 Tidsfunksjoner

Koketoppen har diverse funksjoner for innstilling av til-
beredningstid:

= Utkoblingstimer
= Tidsur
= Count-up timer

8.1 Utkoblingstimer

Med denne funksjonen kan du programmere tilbered-
ningstid for en eller flere kokesoner. Kokesonen slar
seg automatisk av etter at tiden er utlgpt.

Sla pa Utkoblingstimer

1. Velg kokesone og effekttrinn.

2. Trykk to ganger pa G.

v O for kokesonen lyser.

3. Still inn gnsket tilberedningstid i innstillingsomradet i
lopet av de neste 10 sekundene.

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

v Tilberedningstiden begynner & telle ned.

v Etter at tilberedningstiden er telt ned, hares et lyd-
signal.

4, Trykk pa ®.

v Visningene slukner, og lydsignalet opphgarer.

Endre Utkoblingstimer eller sla av

1. Trykk to ganger pa ® og velg deretter kokesone.
2. Du sletter tiden ved & endre tilberedningstid i inn-
stillingsomradet eller stille inn 54.

8.2 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 flere ganger pa @ inntil & lyser.

| displayet lyser 53.

. Still inn gnsket tid i innstillingsomradet.

Tiden begynner & telle ned.

Etter at tilberedningstiden er telt ned, hgres et lyd-
signal.

3. Trykk pa ®.

v Visningene slukner, og lydsignalet opphgrer.

—t

€ DK

Tidsur endre eller sla av
1. Trykk flere ganger pa © inntil & lyser.

2. Endre tiden i innstillingsomradet eller still inn 53 for &
slette tiden.

8.3 Count-up timer

Stoppeklokkefunksjonen viser tiden som har gatt siden
aktivering.

Sla pa Count-up timer

1. Trykk pa @.

v | displayet lyser @ og J0.

2. Bergr deretter et vilkarlig symbol i innstillingsomradet.
v Tiden begynner a telle ned.

Sla av Count-up timer

1. Trykk pa @.

2. Bergr deretter et vilkarlig symbol i innstillingsomradet.

v Visningene for nedtellingsprogrammeringsfunksjonen
slukner.

v Funksjonen er slatt av.

9 PowerBoost

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

Denne funksjonen er tilgjengelig for alle kokesonene nar
den andre kokesonen i samme gruppe ikke er i bruk.

Ellers blinker & og 5 i visningen til den valgte kokeso-
nen. Deretter stilles 5 inn automatisk, uten at funksjonen
aktiveres.
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no Barnesikring

9.1 Sla pa PowerBoost

1. Velg kokesone.

2. Velg 5 og trykk deretter pa voost A.

v b lyser.

v Funksjonen er slatt pa.

Merk: Denne funksjonen kan du ogsa sla pa ved koking
med sammenhengende FlexZone.

9.2 Sla av PowerBoost

. Velg kokesone.

. Trykk pé boost A.
t. vises ikke lenger.
| kokesonen lyser 5.
Funksjonen er slatt av.

Merk: For & beskytte de elektroniske komponentene in-
ne i koketoppen vil denne funksjonen i bestemte situa-
sjoner sla seg av automatisk.

N =

€ < <

10 Barnesikring

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

10.1 Sla pa Barnesikring

Forutsetning: Koketoppen ma veere slatt av.
» Hold ® inne i 4 sekunder.

v c=lyseri 10 sekunder.

v Koketoppen er sperret.

10.2 Sla av Barnesikring

» Hold ® inne i 4 sekunder.
v Sperren er opphevet.

10.3 Automatisk barnesikring

Du kan ogsa 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 24.

11 Individuell sikkerhetsutkobling

Sikkerhetsfunksjonen aktiveres hvis en kokesone har
statt pa i lengre tid uten at du har endret noen innstillin-
ger. Kokesonen viser F8 og slas av.

Tiden fra 1 til 10 timer avhenger av hvilket effekttrinn
som er valgt.
Trykk pa en vilkarlig knapp.

12 Grunninnstillingene

Du kan tilpasse grunninnstillingene til apparatet etter
dine personlige behov.

12.1 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 .
c3 Visning av energiforbruk 0 - Slatt av.’
Viser det totale energiforbruket mellom & sla { — Slatt pa.
av og pa koketoppen i KWh.
Visningens ngyaktighet avhenger bl.a. av
spenningskvaliteten i stramnettet.
ch Automatisk utkobling av kokesonene. 00 - koblet seg ut.’
£i-89 - Tid til automatisk utkobling.
ch Varighet for timerens sluttsignaltone { — 10 sekunder '

£ - 30 sekunder
3 -1 minutt

! Fabrikkinnstilling
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Kokekar-test no

Display Innstilling Verdi
c Effektbegrensning 0 - Slatt av. Koketoppens maksimale effekt .
Gjer det ved behov mulig & begrense {- 1000 W. Laveste effekt.
koketoppens totale effekt i samsvar med .- 1500 W.
kravene i el-installasjonen. Hvilke innstillinger ...
som er tilgjengelige, avhenger av 3 - 3000 W. Anbefalt for 13 ampere.
koketoppens maksimale effekt. De ngyaktige 3. - 3500 W. Anbefalt for 16 ampere.
opplysningene finner du pa typeskiltet. Der- 4 - 4000 W.
som funksjonen er aktivert og koketoppen 4. - 4500 W. Anbefalt for 20 ampere.
nar den innstilte effektgrensen, vises . og du .-
kan ikke velge hayere effekttrinn. 5 - Koketoppens maksimale effekt.
cl Valgt tid for kokesonen & - Ubegrenset: Du kan stille inn den sist valgte kokeso-
nen uten & velge den pa nytt.'
{ - Begrenset: Du kan stille inn den sist valgte kokesonen
innen 10 sekunder etter & ha valgt den. Deretter méa du
velge kokesonen pa nytt far du stiller den inn.
cic Kokekar-test 0 - Ikke egnet.
Med denne funksjonen kan du kontrollere i - Ikke optimalt.
kvaliteten pd kokekaret. c - Egnet.
ch Tilbakestille til fabrikkinnstillinger 7 - Individuelle innstillinger .

{ - Fabrikkinnstillinger.

12.2 Til grunninnstillingene

Forutsetning: Platetoppen 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 ac.
Produksjonsnummer 2 0s

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

3. Trykk pa © for & ga til grunninnstillinger.
v c og ! lyser vekselvis i tillegg til & som forhandsinnstilt
verdi.

4. Trykk pa ®© gjentatte ganger helt til ansket funksjon vi-
Ses.

. Velg gnsket innstilling i innstillingsomradet.

. Hold ® inne i 4 sekunder.

v Innstillingene er lagret.

(224 ]

12.3 Avbryte endring av grunninnstillingene

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

13 Kokekar-test

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

Med denne funksjonen kan du kontrollere kvaliteten pa
kokekaret.

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

Det er tilgang via grunninnstillinger. — Side 24

13.1 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 gjgres ved rom-
temperatur.

2. Ga til grunninnstillinger og velg ¢ i 2.

! Fabrikkinnstilling

3. Trykk pa innstillingsomradet. | kokesonene blinker
visningen —.

v Testen pagar.

v Etter 10 sekunder vises resultatet i kokesonedisplay-
et.

13.2 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.

Kokekaret varmes opp riktig og kokeprosessen gar
som den skal.

)
A
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no Rengjaring og pleie

Trykk i innstillingsomradet for & aktivere denne funksjo-
nen.

14 Rengjoring og pleie

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

14.1 Rengjeringsmiddel

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

14.2 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.

14.3 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 far bruk.
2. Tark av med en myk klut.

15 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 28

/\ 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.

» Dersom det oppstar skader pa streamledningen eller apparatets forbindelseskabel, ma den skiftes ut med en spesi-
ell stremledning eller spesiell forbindelseskabel for apparatet, som kan bestilles hos produsenten eller

kundeservice.

» Dersom det oppstar skader pa apparatets stremkabel, ma den skiftes ut av oppleert fagpersonell.
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15.1 Advarsler
Merknader

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

= Dersom feilkoden ikke star i falgende tabell, ma du
koble koketoppen fra stremnettet, vente i 30 se-
kunder og sla pa koketoppen igjen. Dersom den

Avfallsbehandling no

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 stat kan platetoppen
redusere effekttrinnet midlertidig.

15.2 Anvisninger i displayet

Feil

Arsak og feilsgking

Ingen indikator lyser.

Stremforsyningen er brutt.
» Kontroller om det er strembrudd ved hjelp av andre elekiriske apparater.

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 fijern gjenstanden.

Fo, FH, ET015 £ B2N, £ 6208

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

F5 + effekttrinn og signaltone

Et varmt kokekar star i omradet ved betjeningsfeltet. Dette kan fare 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.
FB 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.

£ S000/E500

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

LHO0/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
igien. Trykk pa en vilkarlig sensor i lgpet av de neste 3 minuttene. Demomodus
er deaktivert.

Barnesikring er aktivert.
» Deaktivere Barnesikring

15.3 Normale lyder fra apparatet

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

rytmisk stay.

16 Avfallsbehandling

16.1 Avfallsbehandling av gammelt apparat
Med miljgvennlig avfallsbehandling kan verdifulle rastof-

fer gjenvinnes.

1. Trekk ut stremkabelens stapsel.
2. Kapp av stremkabelen.
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no Kundeservice

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).
Direktivet angir rammene for innlevering
0g gjenvinning av innbytteprodukter.

2

17 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 &
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

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

17.1 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 24 .

Du kan skrive ned opplysningene, slik at du har data for
apparatet og telefonnummeret til kundeservice raskt til-
gjengelig nar du trenger dem.

18 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
fornandler, hos kundeservice eller i var nettbutikk.

18.1 Smelte overtrekkssjokolade

Ingredienser: 150 g mark sjokolade (55 % kakao).
s Kjele @ 16 cm uten lokk
- Koking: effekttrinn 1.

18.2 Varme opp og holde linsegryte varm

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

18.3 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
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- Oppvarming: varighet pa ca. 1 min. 30 sek., effekt-
trinn 9
- Viderekoking: effekttrinn 1.
= Kjele @ 20 cm med lokk. Mengde: 1 kg
- Oppvarming: varighet pa ca. 2 min. 30 sek., effekt-
trinn 9
- Viderekoking: effekttrinn 1.

18.4 Béchamelsaus

Melketemperatur: 7 °C

= Kasserolle @ 16 cm uten lokk. Ingredienser: 40 g
smar, 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., effekttrinn 2

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

trinn 7

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


https://www.bosch-home.com

18.5 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.
- Viderekoking: effekttrinn 3
= Kasserolle @ 20 cm. Ingredienser: 250 g rundkornet
ris, 120 g sukker, 1 I med 3,5 % fett og 1,5 g salt
- Oppvarming: varighet pa ca. 5 min. 30 sek., effekt-
trinn 8.
- Viderekoking: effekttrinn 3, rar om etter 10 min

18.6 Koking risengrynsgrot uten lokk

Melketemperatur: 7 °C
1. Tilsett ingrediensene i melken, og varm opp under
stadig omraring.
2. Velg anbefalt effekttrinn nar 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.
— 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.
- Viderekoking: effekttrinn 2.

18.7 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.

18.8 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
— Viderekoking: effekttrinn 7

Testretter no

18.9 Tilberede crépes

Oppskrift iht. 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

18.10 Fritere dypfryste pommes frites

= 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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