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A Anvendelse i henhold til
formal

Lzes denne vejledning omhyggeligt igennem.
Opbevar brugs- og monteringsvejledningen
samt apparats papirer til senere brug eller til
kommende ejere af apparatet.

Kontroller apparatet efter udtagning af
emballagen. Hvis der er opstaet skader under
transporten, ma du ikke tilslutte apparatet.
Kontakt vores serviceafdeling med en skriftlig
beskrivelse af skaderne, da du ellers mister
retten til enhver form for erstatning.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke geres krav gaeldende om garantiydelser
ved skader, der skyldes forkert tilslutning.

Dette apparat skal installeres i henhold til
medfalgende monteringsvejledning.

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i
private husholdninger og hjemmet. Anvend kun
apparatet til tilberedning af madvarer og
drikkevarer. Der skal holdes gje med
tilberedningen. Der skal uafbrudt holdes gje
med en kortvarig tilberedning. Anvend kun
apparatet i lukkede rum.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde pa
op til maksimalt 4000 meter over havets
overflade.

Anvend ikke en afdaekning over kogesektionen.
Sadanne afdeekninger kan medfere
tilskadekomst, f.eks. som fglge af
overophedning, anteending eller revnedannelse
i materialerne.

Anvend kun sikkerhedsanordninger eller
barnebeskyttelsesgitre, som er frigivet af os.
Uegnede sikkerhedsanordninger eller
barnebeskyttelsesgitre kan medfare.

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

Dette apparat kan benyttes af bgrn fra en alder
af 8 ar og af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af

en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed,
eller hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici, der
kan veere forbundet med brugen af apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetg.
Rengaring og vedligeholdelse mé ikke udferes
af bern, med mindre de er over 15 ar gamle og
er under opsigt.

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

Personer, der har implanteret et medicinsk
apparat (f.eks. en pacemaker eller en
defibrillator), skal konsultere deres leege for at
sikre, at det pagaeldende apparatet stemmer
overens med direktivet 90/385/EQF fra Radet
fra de Europaeiske Feellesskaber af 20.juni
1990 samt med DIN EN 45502-2-1 og DIN EN
45502-2-2, og at det pageeldende apparatet er
valgt, implanteret og programmeret i henhold til
VDE-AR-E 2750-10. Hvis disse forudseetninger
er opfyldt, og hvis der endvidere anvendes
kakkenredskaber og handtag pa gryder og
pander, som ikke er af metal, er der ingen risiko
forbundet ved brug af induktions-kogesektion i
henhold til sit formal.
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/\ Advarsel - Fare for forbreending!

A Vigtige

sikkerhedsanvisninger

/A Advarsel - Brandfare!

Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
veaere uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand.
Sluk for kogezonen. Kveel forsigtigt
flammerne med et |ag, et brandtaeppe eller
lignende.

Kogezonerne bliver meget varme. Laeg
aldrig breendbare genstande pa
kogesektionen. Opbevar ikke genstande pa
kogesektionen.

Apparatet bliver meget varmt. Opbevar ikke
braendbare genstande eller spraydaser i
skuffen direkte under kogesektionen.

Kogesektionen slukkes af sig selv og kan
ikke mere betjenes. Der er risiko for, at den
teender sig selv pa et senere tidspunkt. Sla
sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt
kundeservice.

Der ma ikke anvendes en afdsekning over
kogesektionen.Sadanne afdaekninger kan
medfare tilskadekomst, f.eks. som faglge af
overophedning, anteending eller
revnedannelse | materialerne.

Kogezonerne og omradet omkring dem,
isaer en eventuel kogesektionsramme,
bliver meget varme. Ror aldrig de varme
flader. Hold bgrn pa sikker afstand.

Kogezonen varmer, men indikatoren
fungerer ikke Sla sikringen i sikringsskabet
fra. Kontakt kundeservice.

Genstande af metal bliver hurtigt meget
varme pa induktionskogesektionen. Laeg
aldrig genstande af metal, som f.eks. knive,
skeer, gafler eller lag pa kogesektionen.

Efter hver brug skal du altid afbryde
kogefelterne med betjeningsknapperne.
Vent ikke, til kogesektionen afbrydes
automatisk pa grund af manglende
kogegre,;.

/A Advarsel - Fare for elektrisk sted!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer mé kun udfares af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
os. Det samme gaelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Indtraengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk sted. Anvend aldrig hgjtryksrenser
eller dampstraler.

Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend aldrig for et defekt apparat.
Treek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

Knzek eller brud i glaskeramikken kan
forarsage elektrisk stad. Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.
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A\ Advarsel — Fare for fejl!

Denne kogesektion er udstyret med en
ventilator pa undersiden. Hvis der er placeret
en skuffe under kogesektionen, ma der ikke
opbevares sma eller spidse genstande i
skuffen, og heller ikke papir eller viskestykker.
Disse genstande kan blive suget op og
beskadige ventilatoren eller forringe kalingen.

Der skal minimum veere en afstand pa 2 cm
mellem genstandene i skuffen og ventilatorens
indgangsabning.

A Advarsel - Fare for tilskadekomst!

Uegnede wok-pander kan medfare
tilskadekomst. Anvend kun den wok-pande,
der kan kebes som ekstra tilbehar hos
producenten.

Ved tilberedning i vandbad kan
kogesektionen og gryden springe pa grund
af overophedning. Beholderen i vandbadet
ma ikke veere i direkte bergring med
bunden i den vandfyldte gryde. Der ma kun
anvendes varmebestandige beholdere.

Hvis der er vaeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Sgrg for, at badde kogezone og
grydebund altid er tarre.
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Arsager til skader

Pas pa!
- Kogegrej med en ru bund kan ridse kogesektionen.

- Seet aldrig tomt kogegrej pa kogefelterne. Der kan
opstéa skader.

-  Stil ikke varmt kogegrej pa afbryderpanelet,
indikatorzonen eller kanten af kogesektionen. Der
kan opsta skader.

- Hvis tunge eller spidse genstande falder ned pa
kogepladen, kan den tage skade.

- Soglvpapir og kogegrej af plastik smelter, hvis det
anbringes pa et varmt kogefelt. Det anbefales ikke
at bruge heetter pa kogesektionen.

Oversigt
| tabellen herunder findes en oversigt over de hyppigste
skader:
Skade Arsag Afhjaelpning
Pletter Overkogt mad Fjern overkogt mad ved hjeelp af en glasskraber med det
samme.
Uegnede rengaringsmidler Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til kogetoppe
af denne type.
Ridser Salt, sukker og sand Anvend ikke kogetoppen som arbejds- eller afsaetningsplads.
Ru gryde- eller pandebunde ridser kogetoppen Kontroller gryder og pander
Misfarvninger Uegnede renggringsmidler Anvend kun rengeringsmidler, der er beregnet til kogetoppe
af denne type.
Slitage af gryder og pander Laft gryder og pander, nar de flyttes.
Muslingeformet = Sukker, retter med hgjt sukkerindhold Fjern overkogt mad ved hjzelp af en glasskraber med det
afskalning samme.
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Beskyttelse af miljoet

Madlavning med induktion

| dette kapitel findes oplysninger om energibesparelse
og om, hvordan apparatet bortskaffes korrekt.

Rad om energibesparelse

Brug altid laget, som falger med hver enkelt gryde.
Nar du tilbereder uden lag, kreeves der meget
energi. Anvend et glaslag for at kunne holde gje
med retten uden at skulle Iafte laget.

Brug kogegrej med flad bund. En bund, som ikke er
flad, kreever meget energi.

Diameteren pa bunden af kogegrejet bar svare til
steorrelsen pa kogefeltet. Bemark: producenterne af
kogegrejet vil ofte angive diameteren gverst pa
kogegrejet, som normalt er lidt starre end bunden.

Brug mindre kogegrej til sma maengder. Stort
kogegrej med lidt indhold kreever meget energi.

Brug lidt vand, n&r du koger. P4 den made sparer
du energi, og du bevarer vitaminerne og
mineralerne i grgntsagerne.

Veelg det lavest mulige styrketrin til tilberedningen.
Hvis styrketrinnet er for hgjt, spildes der energi.

Miljegvenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det

E europaiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste

I clectrical and electronic equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for
indlevering og recycling af kasserede
apparater geeldende for hele EU.

Fordele ved madlavning med
induktion

Madlavning med induktion adskiller sig markant fra
almindelige madlavningsformer, fordi varmen opstar
direkte i gryden eller panden. Det giver en hel reekke
fordele:

Tidsbesparelser ved kogning og stegning.
Energibesparelse.

Lettere pleje og rengering. Overkogte retter
breender ikke sa hurtigt fast.

Kontrol af varmen og starre sikkerhed: Kogetoppen
forager eller reducerer varmetilfgrslen umiddelbart
efter betjeningen. Kogetoppen afbryder straks
varmetilfarslen, hvis gryden eller panden tages af
kogezonen, uden at der forinden blev slukket for
den.

Kogegrej

Anvend kun ferromagnetiske gryder og pander til
madlavning med induktion, f.eks.:

Gryder og pander af rustfrit stal
Gryder og pander af stgbejern

Induktionsegnede specialgryder og -pander af
rustfrit stal.

Man kan selv afprgve, om gryder og pander er egnet til
induktion. — "Test af service"

For at opné et godt resultat skal det ferromagnetiske
omrade pa grydebunden have samme stgrrelse som
kogezonen. Prgv igen med en mindre kogezone, hvis
gryden eller panden ikke bliver registreret pa en
kogezone.

| @16 cm |

@21 cm 228 cm

Nar den fleksible kogezone anvendes som én kogezone,
kan der anvendes starre gryder eller pander, som er
specielt egnet til dette omrade. Der findes flere
oplysninger om placering af gryder og pander her




Der findes ogsa induktionsegnede gryder og pander,
hvis bund ikke er ferromagnetisk over hele fladen:

® Huvis grydens eller pandens bund kun er delvist
ferromagnetisk, er det kun det ferromagnetiske
omrade, der bliver varmt. Det kan medfere, at
varmen ikke bliver fordelt jeevnt. Det omrade, der
ikke er ferromagnetisk, opnar muligvis en for lav
temperatur, som er uegnet til madlavning.

® Hyvis grydens eller pandens bund blandt andet ogsa
indeholder aluminium, er det ferromagnetiske
omrade ogsa forringet. Det kan ske, at en sadan
gryde eller pande ikke bliver rigtig varm eller
eventuelt slet ikke bliver registreret.

Uegnet kogegrej

Brug aldrig en spredningsdiffusionsplade eller kogegrej
af:

normalt tyndt stal

glas

ler

kobber

aluminium

Egenskaber for gryde-/pandebund

Bundens beskaffenhed pa gryder og pander kan pavirke
resultatet af madlavningen. Anvend gryder og pander af
materialer, som fordeler varmen jeevnt, f.eks. gryder med
"sandwich-bund" af rustfrit stal, for pd den made kan der
spares bade tid og energi.

Anvend gryder og pander med flad bund, ujeevne bunde

forringer varmetilfgrslen.

Arsager til skader da

Gryden/panden mangler eller har en uegnet sterrelse

Hvis der ikke szettes en gryde/pande pa den valgte
kogezone, eller hvis den er lavet af et uegnet materiale
hhv. har en uegnet stgrrelse, begynder
kogezoneindikatoren at blinke. Szet en egnet gryde eller
pande pa kogezonen, sa indikatoren holder op med at
blinke. Hvis det varer l&engere end 9 minutter, slukkes
kogezonen automatisk.

Tomt kogegrej eller kogegrej med tynd bund

Opvarm ikke tomt kogegrej, og brug ikke kogegrej med
tynd bund. Kogesektionen er udstyret med et internt
sikkerhedssystem, men tomt kogegrej kan opvarmes sa
hurtigt, at funktionen “automatisk afbrydelse" ikke kan
na at reagerer pa hgje temperaturer. Kogegrejets bund
kan ridse og gdeleegge kogefeltets overflade. | sa fald
skal du ikke rgre ved kogegrejet, men slukke for
kogefeltet. Hvis den ikke virker efter at veere blevet kalet
af, skal du kontakte serviceafdelingen.

Registrering af gryder og pander

Alle kogezonerne har en undergreense for registrering
af gryder og pander, som afhaenger af den
ferromagnetiske diameter og af gryde-/pandebundens
materiale. Benyt derfor altid den kogezone, hvis
diameter passer bedst til den anvendte gryde eller
pande.

Automatisk registrering ved dobbelte og tredobbelte
kogezoner

Disse kogezoner kan registrere gryder og pander med
forskellig starrelse. Afheengigt af materialet og af
grydens eller pandens egenskaber tilpasser kogezonen
sig automatisk ved at aktivere en enkelt, dobbelt eller
tredobbelt kogezone, s den afgivne effekt sgrger for, at
resultatet af madlavningen bliver perfekt.
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Laer apparatet at kende

Der findes oplysninger om kogezonernes starrelser og
effekter i— Side 2

Bemaeerk: : Alt efter apparattype kan der veere afvigelser
i farve og andre detaljer.

Betjenings panel

> HBB
(a #

Betjeningsfelter I::Ikatorer _

) Lasning af betjeningsfelt ved rengering “"-" - Dr'ftSt'I'Stand

= Stegesensor - C Kogetrin

— [}

> Grundindstillinger F/h Restvarme
oo Minutur

-/+ Valg af indstillinger

& Stop-/aeggeur LU0 Stop-/eeggeur

4 Minutur Kogezone

F PowerBoost-funktion

Flexzone aktiveret

Flexzone deaktiveret

|(\[I][]\\\;|E|E

Wok-funktion

ol

Stegesensor

-

_/=/= Stegesensorens temperaturindikator

Betjeningsfelter

Nar kogetoppen opvarmes, lyser symbolerne for de
betjeningsflader, der aktuelt er tilgeengelige.

Nar et symbol bergres, bliver den pagseldende funktion
aktiveret.Der lyder et kvitteringssignal.

Anvisninger

- Betjeningsfladernes symboler lyser, hvis de kan
aktiveres.
De tilgeengelige betjeningsflader lyser hvidt. Nar en
funktion er blevet valgt, lyser den orange.

- Sorg altid for, at betjeningsfeltet er rent og tert.
Fugt forringer funktionen.

-  Seet aldrig varme gryder/pander udenfor den
forreste kogezone eller pa betjeningsfeltet.
Betjeningsfeltets elektronik kan blive overophedet.
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Betjeningsgreb

Der kan veelges kogetrin, PowerBoost-funktion,
Flexzone og wok-funktion med betjeningsgrebene.

1 Laveste kogetrin

12 Hgjeste kogetrin

» PowerBoost-funktion
z Flexzone aktiveret
~ Wok-funktion

Betjeningsgrebet er udstyret med en lysring, som har en
optisk indikering for hver funktion. Lysringen sendrer
farve, nar bestemte funktioner eller processer bliver
aktiveret.

Kogezonerne

Kogezoner

=/O  Enkelt Anvend en gryde eller pande, som pas-

kogezone ser i starrelsen.

Tredob- Kogezonen aktiveres automatisk, nar
belt koge- der anvendes en gryde eller pande,
zone hvis bund svarer til stgrrelsen af den

yderste zone (@ eller ).

E] Flexzone  Se kapitlet

Anvend kun gryder og pander, der er egnet til brug med
induktion - se afsnit — "Madlavning med induktion"

Leer apparatet at kende da

Restvarmeindikator

Kogetoppen er forsynet med en restvarmeindikator for
hver kogezone. Den viser, nar kogezonen stadigveek er
varm. Rar ikke ved kogezonen, sa laenge
restvarmeindikatoren lyser eller umiddelbart efter, at
den er slukket.

Afhaengigt af restvarmens temperatur vises fglgende:

® Indikator H: hgjtemperatur

® Indikator h: lav temperatur
og lysringen i betjeningsgrebet blinker.

Hvis gryden eller panden tages af kogezonen under
madlavningen, blinker kogetrinindikatoren, og
betjeningsgrebet lyser orange.

Drej betjeningsgrebet hen til position 0.

Hvis kogezonen slukkes, lyser restvarmeindikatoren, og
lysringen i betjeningsgrebet blinker.
Restvarmeindikatoren lyser, sa leenge kogezonen er
varm, ogsa nar kogetoppen er slukket.

Ekstra tilbehor

Folgende tilbehar kan kebes hos forhandleren.

WP 400 001 Wokpande

WZ 400 001 Wokring

VA 420 000 Kombiliste til kombination med
yderligere Vario-apparater fra serien
400 ved planforsaenket montering

VA 420 001  Kombiliste til kombination med
yderligere Vario-apparater fra serien
400 ved planforseenket montering med
afdeekningslag/udligningsliste

VA 420 010 Kombiliste til kombination med
yderligere Vario-apparater fra serien
400 ved montering oven pa

VA 420 011 Kombiliste til kombination med

yderligere Vario-apparater fra serien
400 ved montering oven pa med
afdeekningslag/udligningsliste

Benyt tilbehgret kun som angivet. Producenten er ikke
ansvarlig, hvis tilbehgret anvendes forkert.

11
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Betjening af apparatet

| dette kapitel beskrives, hvordan kogezonerne

indstilles. | tabellen vises kogetrin og tilberedningstider

for forskellige retter.

Indstille kogezone

Vealg det gnskede kogetrin med betjeningsgrebet.

0] Kogezone slukket.
Kogetrin 1 laveste trin
Kogetrin 12 hgjeste trin

Anvisninger

-  For at beskytte sarbare dele i apparatet mod

overophedning eller elektrisk overbelastning kan

kogesektionen midlertidigt reducere effekten.

- For at undga stgjudvikling fra apparatet kan
kogesektionen midlertidigt reducere effekten.

Vaelge kogezone

Tryk pa betjeningsgrebet, og drej det hen til det
gnskede kogetrin.

Det valgte kogetrin lyser i kogezoneindikatoren.
Lysringen i betjeningsgrebet lyser.

Slukke kogezone

Drej betjeningsgrebet hen til position 0.

Restvarmeindikatoren lyser, og lysringen i

betjeningsgrebet blinker, indtil kogezonen er afkglet.

Bemaerk: Hvis der ikke er placeret en gryde eller pande

pa kogezonen, eller hvis gryden/panden ikke bliver
registreret, blinker det valgte kogetrin, og lysringen i
betjeningsgrebet lyser orange. Efter ca. 9 minutter
slukkes kogezonen.

| sa fald blinker lysringen i betjeningsgrebet. Drej igen
betjeningsgrebet hen til position 0, lysringen holder op

med at blinke.
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Gade rad om tilberedning

Gode rad

Rar rundt med jaevne mellemrum under opvarmning
af puré, cremesuppe og tyktflydende sauce.

Indstil kogetrin 10 - 12 til forvarmning.

Ved tilberedning under 1&g skal der indstilles et
lavere kogetrin, s& snart der kommer damp ud.
Resultatet bliver ikke pavirket af, at der kommer
damp ud.

Lad laget blive pa gryden frem til serveringen efter
tilberedningen.

Felg producentens anvisninger ved madlavning i
trykkoger.

For at bevare neeringsstofferne skal madvarerne
ikke tilberedes laengere end ngdvendigt. Den
optimale tilberedningstid kan indstilles med
minuturet.

Af hensyn til sundheden er det vigtigt at serge for,
at olien ikke bliver sa varm, at den ryger.

Brun madvarerne i sma portioner efter hinanden.

Gryder og pander kan opna meget hgje
temperaturer under tilberedningen. Brug
grydelapper.

Der findes gode rdd om energibesparende
madlavning i kapitlet — "Beskyttelse af miljget"



Tilberedningstabel

Tabellen indeholder oplysninger om, hvilket kogetrin der
er egnet til de enkelte retter. Tilberedningstiden kan
eendre sig afhengigt af retternes art, veegt, tykkelse og

Leer apparatet at kende da

kvalitet.
Kogetrin Tilberedningsmader Eksempler
11-12 Opkogning Vand
Bruning Kad
Opvarmning Fedtstof/olie, veeske
Opkogning Suppe/sauce
Blanchering Grentsager
7-10 Stegning Kad, kartofler
6-8 Stegning Fisk
8-9 Bagning Mel- og/eller seggeretter, f.eks. pandekager
Fortsat tilberedning uden lag Pasta/nudler, vaeske
7-8 Bruning Mel, lag
Ristning Mandler, rasp
Smeltning Bacon/skinkespaek
Reducering Fond, sauce
6-7 Simrekogning uden lag Knodel, Kl6Be, suppenudler, suppeked, pocherede &g
5-6 Simrekogning uden lag Kogte palser
6-7 Dampning Grgntsager, kartofler, fisk
Dampning Grentsager, frugt, fisk
Grydestegning Benlgse fugle, stege, grentsager
3-4 Grydestegning Gullasch
4-5 Tilberedning med lag Suppe, sauce
3-4 Optening Dybfrostprodukter
Iblgdszetning Ris, beelgfrugter, grentsager
Tilberedning med aeg Aggeretter, f.eks. omelet
1-2 Opvarmning / varmholdning Suppe, grentsager i sauce
1 Opvarmning / varmholdning Sammenkogte retter

Smeltning

Smar, chokolade
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da Leer apparatet at kende

Wok-funktion

Wok-funktionen er kun beregnet til brug med wok-
panden og wok-tilbehgret og ikke med andre former for
gryder eller pander.

Wok og wok-tilbehor
(ikke inkluderet i apparatet)

Wok-panden og wok-holderen kan kebes via vores
handelspartner Gaggenau.

Wok-pandens bund er rund, sa derfor kan den kun
anvendes i forbindelse med en wok-holder.

Under tilberedningen skal wokken vaere fastgjort til wok-
holderen. Szt altid wok-holderen pa midten af
kogezonen.

Wokken ma ikke opvarmes, mens den er tom.

Anvend en speciel afrundet paletkniv (chan) eller en
paletkniv af tree med langt skaft.

Tag retterne ud af wokken med en stor grydeske. Retter,
som er tilberedt i varmt fedt eller meget sauce, tages
bedst op med en hulske.

Anvend en bambuskurv til dampning.

Anvisninger

- Anvend udelukkende wokken og wok-holderen med
wok-funktionen.

- Wok-holderen ma ikke rengeres i opvaskemaskine.

Madlavning med wok

Det sarlige ved madlavning med wok er sauteringen. De
fintsnittede ingredienser bliver stegt i meget kort tid ved
hgj varme under stadig omrgring. | den runde pande er
det let at rgre rundt i ingredienserne og at vende dem
som i en normal pande. P4 grund af den stadige
omrgring bliver ingredienserne ikke brunet.
Overskydende fedt samler sig i pandens midte. Kedets
porer lukkes, og derved forbliver kadet saftigt.
Grentsager bevares sprgde. Aroma og vitaminer
bevares.

Bemaerk: Tilberedningen gar hurtigere i en wok end i
en normal pande. Derfor skal alle ingredienser veere
forberedt og gjort klar, inden selve tilberedningen
begynder. Det er ogsa vigtigt, i hvilken reekkefalge
ingredienserne leegges i wokken: Ingredienser, som
kreever leengere tilberedningstid (grentsager med hgjt
fiberindhold, som f.eks. gulergdder) skal leegges i
wokken farst, og ingredienser med kortere
tilberedningstid (f.eks. svampe, bannespirer) skal farst
tilseettes hen mod slutningen af tilberedningen.
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Gor folgende:
Smar wokken med et tyndt lag olie. Jordngdde- eller
sojaolie er velegnet.

Sker ingredienserne i sma stykker af nogenlunde
samme starrelse. Stykkerne ma dog ikke veere for
sma for at undgd, at de breender pa.

Opvarm olien til lige under rygepunktet. Derefter
kan sauteringen pabegyndes.

Ved tilberedning af starre meengder anbefales det

at sautere mindre portioner ad gangen, fordi alle

ingredienserne ikke kan veere i kontakt med

wokkens bund samtidig ved for store maengder.
Pas pa!

Wokken og wok-tilbehgret bliver meget varme under
tilberedningen. Hold bern péa sikker afstand. Fjern farst
wok-tilbehgret, nar restvarmeindikatoren er slukket.

Aktivere

Tryk pa betjeningsgrebet, og drej det hen til position
/", Efter nogle sekunder lyder der et signal, og
indikatoren X lyser.

Funktionen er aktiveret.

Velg det gnskede kogetrin med betjeningsgrebet.

Deaktivere

Drej betjeningsgrebet hen til position 0. Indikatoren &~
slukkes, restvarmeindikatoren lyser, og lysringen i
betjeningsgrebet blinker.

Funktionen er deaktiveret.
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Tabel
Forvarmningstrin Kogetrin

Opvarme en stor vandmeengde PowerBoost
Sautering
Ferske produkter, f.eks. grentsager 10- 11
Dybfrostprodukter, f.eks. sauterede grentsager og kylling - 11-12
Fritering (100-200 g pr. portion i 1 liter olie, friteret portionsvis)
Ferske produkter, f.eks. forarsruller 12 8-9
Dybfrostprodukter, f.eks. forarsruller 12 8-9
Dybfrosne grentsager i tempurade;j 12 10- 11
Grgntsager i tempuradej 12 9-10
Tilberedning uden lag
Suppe 12 6-7
Fondue
Ostefondue 6 3-4
Chokoladefondue 8 3-4
Tilberedning af sauce
F.eks. Teriyaki-sauce 2-3
Varmholdning 1-2
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da Leer apparatet at kende

Fleksibel kogezone

Efter snske kan den anvendes som én kogezone eller
som to uafheengige kogezoner.

Den bestar af fire induktorer, som fungerer uafhengigt
af hinanden. Nar den fleksible kogezone er i drift, er det
kun det omrade, som er deekket af en gryde eller pande,
der bliver aktiveret.

Anbefalinger for brug af kogegrej

For at garantere en god varmedetektion og -fordeling
anbefales det at stille kogegrejet korrekt:

Som en enkelt kogezone

bl Diameter mindre eller lig med 13 cm
W F_’Iacer gr_yder eller panqer paen _af d_e
7E fire positioner, som er vist pa afbildnin-
S=C gen.

Diameter over 13 cm

Placer gryder eller pander pa en af de
tre positioner, som er vist pa afbildnin-
gen.

Hvis gryden eller panden bruger mere
end én kogezone, skal de placeres
begyndende ved den gverste eller den
underste kant af den fleksible koge-
) zone.

Som to uafhaengige kogezoner

‘| hver to induktorer kan anvendes uafhaengigt

af hinanden. Indstil det gnskede kogetrin for

CD hver af kogezonerne. Anvend kun én gryde
eller pande pa hver kogezone.

De forreste og de bageste kogezoner med
O
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Som to uafhangige kogezoner

Den fleksible kogezone fungerer som to uafhaengige
kogezoner.

Aktivere

Se kapitlet — "Betjening af apparatet”

Som en enkelt kogezone

Anvendelse af hele kogezonen ved at forbinde begge
kogezoner.

Forbinde de to kogezoner

1 Seet en gryde eller pande péa. Drej et af
betjeningsgrebene hen til position L.

2 Velg kogetrinnet med det andet betjeningsgreb.
Indikatoren _ lyser. Kogetrinnet lyser i indikatorerne
for begge kogezoner.

Flex-kogezonen er aktiveret.

Andre kogetrin

Kogetrinnet &endres med det samme betjeningsgreb,
som brugtes til at vaelge kogetrinnet med.

Tilfoje en ny gryde eller pande

Sat den nye gryde eller pande péa. Drej det
betjeningsgreb, som brugtes til valg af Flex-kogezonen,
til position 0, og drej det derefter igen til position _.

Den nye gryde eller pande bliver registreret, og det
forinden valgte kogetrin bibeholdes.

Bemeerk: Hvis gryden eller panden pa den anvendte
kogezone bliver flyttet eller Iaftet, starter kogetoppen en
automatisk sggning, og kogetrinnet, der var valgt
forinden, bibeholdes.

Adskille de to kogezoner

Drej det betjeningsgreb, som brugtes til valg af Flex-
kogezonen, til position 0. Indikatoren - lyser.

Flex-kogezonen er deaktiveret. De to kogezoner
fungerer derefter som to uafhangige kogezoner.

Bemaerk: Hvis kogetoppen slukkes og teendes igen,
bliver den fleksible kogezone igen opdelt i uafheengige
kogezoner.



Timer-funktioner

Kogetoppen har to Timer-funktioner:

® Minutur

® Stop-/eeggeur

Minuturet

Der kan indstilles en tid op til 99 minutter med
minuturet.

Det fungerer uafheengigt af kogezonerne og andre
indstillinger.Denne funktion kan ikke slukke en
kogezone automatisk.

Indstilling
1 Bergr symbolet 2, i indikatoren for minuturet lyser
Ol samt symbolerne — og +.

2 Indstil inden for de naeste 10 sekunder den gnskede
tilberedningstid med symbolerne — og +.

Bemaerk: Nar der trykkes vedvarende pa symbolet
— eller 4+, kan tilberedningstiden indstilles
hurtigere.

3 Berar symbolet 4 igen for at bekraefte den valgte
tilberedningstid.
Tiden begynder at taelle ned.

Bemeerk: Hvis der ikke bekraeftes indenfor 10 sekunder,
starter minuturet automatisk.

/Andre eller slette tilberedningstid

1 Bergr symbolet 2

2 Tilberedningstiden kan s&endres med symbolerne
— og + eller indstilles til {LJ.

3 Berar symbolet 2 for at bekraefte den valgte
tilberedningstid.

Nar tilberedningstiden er udlebet

Der lyder et signal. | minuturets indikator blinker oo,

Beror symbolet &, indikatorerne slukkes, og lydsignalet
holder op.

Timer-funktioner da

Stopur-funktion

Stopuret viser, hvor lang tid der er gaet, siden det blev
aktiveret.

Det fungerer uafheengigt af kogezoner og andre
indstillinger. Funktionen kan ikke slukke en kogezone
automatisk.

Aktivere

1 Velg kogetrin. Indikatoren ® lyser.

2 Bergr symbolet ®. 1 stop-/eeggeurindikatoren lyser

[ ¥
.

Tiden begynder at teelle ned.

Satte stop-/aeggeur pa pause

Bergr symbolet ® for at seette stop-/eeggeuret pa
pause. Indikatorerne for stop-/aggeuret lyser fortsat.

Bergr symbolet ® igen, og stop-/eeggeuret starter igen.

Deaktivere

Tryk vedvarende pa symbolet ® i nogle sekunder. Stop-/
aeggeuret saettes pa pause, og indikatorerne for stop-/
aeggeuret slukkes.

Funktionen er deaktiveret.
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da Timer-funktioner

PowerBoost-funktion

Stegesensor

Med PowerBoost-funktionen er det muligt at opvarme
stgrre vandmaengder hurtigere end med kogetrin ie.

Denne funktion er tilgeengelig for alle kogezoner, nar
den anden kogezone i samme gruppe ikke er i brug. |
modsat fald blinker F og i iindikatoren for den valgte
kogezone, og derefter bliver kogetrin {C automatisk
indstillet, uden at funktionen aktiveres. Drej i sa fald

betjeningsgrebet hen til position 0.

1 3

2

Bemeerk: | Flex-omradet kan Powerboost-funktionen
ogsa aktiveres, hvis kogezonen bruges som den eneste
kogezone.

Aktivere

Tryk pa betjeningsgrebet, og drej det hen til position ».
Indikatorerne og » lyser.

Funktionen er aktiveret.

Deaktivere

Drej betjeningsgrebet hen til det gnskede kogetrin.
Indikatorerne og > slukkes, og det valgte kogetrin
lyser.

Funktionen er deaktiveret.

Bemaerk: | visse tilfeelde deaktiveres PowertBoost-
funktionen automatisk for at beskytte de elektroniske
komponenter i kogetoppen.

| sa fald bliver kogetrin {C automatisk indstillet. Drej
betjeningsgrebet hen pa position 0 eller pa det gnskede
kogetrin.
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Denne funktion medvirker til at holde den egnede
pandetemperatur under stegning.

Fordele ved stegning

® Kogezonen varmer kun, nar det er ngdvendigt for at
bibeholde temperaturen. P4 den made spares der
energi, og olie eller fedt bliver ikke overophedet.

® Stegefunktion meddeler, hvornar temperaturen i
den tomme pande er optimal for tilseetning af olie
og derefter levnedsmidler.

Anvisninger
- Leeg ikke ldg pa panden. | modsat fald bliver

funktionen ikke korrekt aktiveret. Der kan anvendes
et steenkeldg til beskyttelse mod fedtstaenk.

- Anvend egnet olie eller fedt til stegning. Indstil
temperaturtrin 1 eller 2, hvis der anvendes smar,
margarine, ekstra jomfruolivenolie eller svinefedt.

- Lad aldrig panden vaere uden opsigt under
opvarmningen - hverken med eller uden mad.

- Hvis kogezonens temperatur er hgjere end gryden
eller panden eller omvendt, bliver stegesensoren
ikke aktiveret korrekt.

Pander til stegesensoren

Der findes pander, som er specielt egnet til
stegesensoren. Dette ekstra tilbehgar kan efterfglgende
kebes hos forhandleren eller via vores tekniske
kundeservice. Angiv altid det padgaeldende
referencenummer.

GP900001, pande med en diameter pa 15 cm.
GP900002, pande med en diameter pa 19 cm.
GP900003, pande med en diameter pa 21 cm.

GP900004, pande med en diameter pa 28 cm. Kun
anbefalet til brug pa den tredobbelte kogezone.

Panderne er beklzedt med en slip-let-belaegning, sa det
er muligt at stege med meget lidt olie.

Anvisninger

- Stegesensoren er specielt indstillet til pander af
denne type.

- Sarg for, at pandebundens diameter svarer til
kogezonens stgrrelse. Seet panden pa midten af
kogezonen.



- PaFlex-kogezonerne kan det ske, at stegesensoren
ikke bliver aktiveret, hvis panden ikke passer i
starrelsen eller bliver placeret forkert. Se kapitlet
—> "Fleksibel kogezone"

Temperaturtrin

Timer-funktioner da

Andre pandetyper kan blive overophedet.
Temperaturen kan indstille sig hajere eller lavere
end det valgte temperaturtrin. Begynd forst med det
laveste temperaturtrin, og forgg det om ngdvendigt.

Temperaturtrin Velegnet til

1 meget lavt Tilberedning og reducering af saucer, dampning af grentsager og stegning af retter med ekstra jomfru
olivenolie, smar eller margarine.
2 lavt Stegning af retter med ekstra jomfru olivenolie, smar eller margarine, f.eks. omeletter.
lav-mellem  Stegning af fisk og tykke stegeretter, f.eks. frikadeller og pglser.
4 mellem - hgjt ~ Stegning af steaks, medium eller well done, panerede dybfrostprodukter, tynde stegeretter som schnit-
zel, Bof Stroganoff og grentsager.
5 hajt Stegning af retter ved hgj temperatur, f.eks. steaks rare (blodige), kartoffelpuffer og stegte kartofler.
Tabel

Tabellen indeholder oplysninger om, hvilket
temperaturtrin der er egnet til de enkelte retter.
Stegetiden kan sendre sig afhaengigt af retternes art,
veegt, starrelse og kvalitet.

Det indstillede temperaturtrin varierer afheengigt af den
anvendte pande.

Forvarm den tomme pande, tilsaet olien og retten efter
lydsignalet.

Temperaturtrin

Samlet stegetid fra lydsignal
(min.)

Ked

Schnitzel, naturel eller paneret 4 6-10
Filet 4 6-10
Koteletter* 3 10-15
Cordon bleu, wiener schnitzel* 4 10-15
Steak, blodig (3 cm tyk) 5 6-8
Steak, medium eller gennemstegt (3 cm tyk) 4 8-12
Fjerkraebryst (2 cm tykt) 3 10-20
Palser, kogte eller ra 3 8-20
Hamburger, frikadeller, eller fyldte frikadeller* 3 6-30
Ragout, gyros 4 7-12
Hakket kad 4 6-10
Bacon 2 5-8
Fisk

Fisk, stegt, hel, f.eks. foreller 3 10-20
Fiskefilet, naturel eller paneret 3-4 10-20
Rejer 4 4-8

* Vend flere gange.

** Samlet varighed pr. portion. Steges efter hinanden.
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Temperaturtrin  Samlet stegetid fra lydsignal

(min.)
Retter med g
Pandekager** 5 15-25
Omelet** 2 3-6
Spejlaeg 2-4 2-6
Roreeg 2 4-9
Kaiserschmarrn (gstrigsk specialitet) 3 10-15
French toast** 3 4-8
Kartofler
Stegte kartofler (af pillekartofler) 5 6-12
Pommes frites (af ra kartofler) 4 15-25
Kartoffelpuffer** 5 25-35
Schweizer Rosti 2 50-55
Brunede kartofler 3 15-20
Grentsager
Hvidlag, lag 1-2 2-10
Squash, auberginer 3 4-12
Peberfrugter, grenne asparges 3 4-15
Grgntsager svitset i olie, f.eks. squash, grenne peberfrugter 1 10-20
Svampe 4 10-15
Glaserede grentsager 3 6-10
Ristede lag 3 5-10
Dybfrostprodukter
Schnitzel 4 15-20
Cordon bleu* 4 10-30
Fjerkraebryst* 4 10-30
Chicken nuggets 4 10-15
Gyros, kebab 4 10-15
Fiskefilet, naturel eller paneret 3 10-20
Fiskepinde 4 8-12
Pommes frites 5 4-6
Panderetter, f.eks. grentsagspande med kylling 3 6-10
Forarsruller 4 10-30
Camembert/ost 3 10-15
Sauce
Tomatsauce med grgntsager 1 25-35
Bechamelsauce 1 10-20
Ostesauce, f.eks. gorgonzolasauce 1 10-20
Reducerede saucer, f.eks. tomatsauce, sauce Bolognese 1 25-35
Sade saucer, f.eks. appelsinsauce 1 15-25
Andet
Camembert/ost 3 7-10
Terrede produkter med tilfarsel af vand, f.eks. pasta 1 5-10
Croutoner 3 6-10
Mandler/valngdder/pinjekerner 4 3-15

* Vend flere gange.

** Samlet varighed pr. portion. Steges efter hinanden.
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Indstilling

Veaelg det egnede temperaturtrin i tabellen. Seet en tom
gryde/pande pa kogezonen.

1 Veelg det gnskede temperaturtrin med
betjeningsgrebet. Ved denne funktion kan
temperaturtrin 1 til 5 veelges, se tabellen over
temperaturtrin.

Timer-funktioner da

Lasning af betjeningsfelt ved
rengering

2 Bergr symbolet %, indikatoren lyser orange.

Indikatoren A og det valgte temperaturtrin lyser.

Funktionen er aktiveret.

Temperaturindikatoren _, = eller = og det valgte
temperaturtrin lyser, indtil stegetemperaturen er
naet. Sa lyder der et signal, og
temperaturindikatoren slukkes.

3 Heeld farst olie pa panden, nar stegetemperaturen
er ndet, og leeg dernaest maden pé panden.
Anvisninger

- Hvis der veelges et temperaturtrin over 5, indstilles
trinnet automatisk til 5. Drej i sa fald
betjeningsgrebet hen til position 5.

- Vend retterne, sa& de ikke breender pa.

Deaktivere stegesensor

Drej det betjeningsgreb, som brugtes til valg af
temperaturen, til position 0. Kogezonen slukkes, og
restvarmeindikatoren vises.

Hvis betjeningsfeltet tarres af, mens kogetoppen er
teendt, kan indstillingerne blive eendret. Derfor har
kogetoppen en funktion til lasning af betjeningsfeltet
under renggring.

Aktivere: Bergr symbolet . Der lyder et signal.
Indikatorerne for de aktive funktioner blinker.
Betjeningsfeltet er last i 10 minutter. Nu kan
betjeningsfeltets overflade terres af, uden at
indstillingerne bliver andret.

Deaktivere: Bergr indenfor de naeste 10 minutter
symbolet ® igen.

Hvis funktionen ikke bliver deaktiveret indenfor disse 10
minutter, slukkes kogesektionen.

Anvisninger

- Lasefunktionen har ingen indvirkning pa
betjeningsgrebet.Kogesektionen kan slukkes nar
som helst.

- Nar lasefunktionen er aktiveret, er stramforsyningen
til kogetoppen afbrudt. Kogezonerne kan stadig
vaere meget varme.

Automatisk sikkerhedsafbrydelse

Som en beskyttelse er apparatet udstyret med en
sikkerhedsafbrydelse. Afhaengigt af det valgte kogetrin
bliver opvarmningen af kogezonen deaktiveret, nar der
ikke er foretaget nogen indstillinger indenfor et bestemt
tidsrum.

Kogetrin Deaktivering efter
{ 10 timer

c til 5 timer

Ctil 4 timer

] 3 timer

Sl i 2 timer

T 1 time

Temperaturtrin stegesensor Deaktivering efter

Tl 5

3 timer

Et akustisk signal angiver, nar tiden er udlgbet.
Lysringen i det aktiverede betjeningsgreb blinker. |
kogezoneindikatoren lyser FA.

Drej betjeningsgrebet hen til position 0. Nu kan
apparatet igen teendes p& normal vis.
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da Grundindstillinger

Grundindstillinger

Apparatet har forskellige grundindstillinger. Disse
grundindstillinger kan tilpasses efter egne gnsker og
behov.

Indikator Funktion

Lydsignaler
L7 Alle lydsignaler er aktiveret.*
ci LF F Kun lydsignal ved fejl er aktiveret.

Power-Management-funktion.Begraense kogetoppens samlede effekt (watt)

LiF F Deaktiveret.*
{000 Laveste trin
s
[y )
0
[y Ny RN
cc 5500 Kogetoppens hgjeste trin
Gryder og pander, kontrol af egnethed
O Ikke egnet
! lkke optimal
c3 c Velegnet
Nulstille til standardindstillinger
LF F Individuelle indstillinger.*
cH L7 Nulstille til fabriksindstillinger.

* Fabriksindstillinger
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Sadan abnes grundindstillingerne: Forlade menuen Grundindstillinger
Kogetoppen skal veere slukket. 1 Drej betjeningsgrebet mod venstre hen til
position >>

1  Tryk pa et af betjeningsgrebene, og drej det mod

venstre til position . Drej betjeningsgrebet mod hgjre hen til position 1.

Drej betjeningsgrebet mod hgjre hen til position 1. Drej betjeningsgrebet mod venstre hen til

position O.
Drej betjeni bet mod tre hen til iti
orej eHeningsgrebet mod venstre hen Hi postion Symbolet & og lysringen i betjeningsgrebet slukkes.
Symbolet & lyser. Lysringen i betjeningsgrebet
lyser gult.

4  Bergr symbolet Jg
Indikatorerne viser produktinformationerne.

Produktoplysninger Indikator

Kundeserviceindeks (KI)

Fabrikationsnummer

Fabrikationsnummer 1

Fabrikationsnummer 2

[t I R Iy
L D <o

5 Huvis symbolet £ berares igen, abnes
Grundindstillingerne.
| indikatorerne vises £ 1 og 017 som forindstilling.

6 Bergrsymbolet 2 gentagne gange, til den gnskede
funktion vises.

7 Velg derefter den gnskede indstilling med symbol
+ eller —.

8 Bergr symbolet Jg i mindst 4 sekunder.

Indstillingerne er gemt.
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Grundindstillinger

Test af service

Med denne funktion er det muligt at kontrollere
hastighed og kvalitet af tilberedningen afheaengigt af den
anvendte gryde eller pande.

Resultatet er en tilneermet veerdi, som afhanger af
egenskaberne for gryden/panden samt af den anvendte
kogezone.

1

Seet gryden med ca. 200 ml vand ved
stuetemperatur midt p& den kogezone, der passer
bedst i starrelsen til grydebunden.

Luk Grundindstillingerne op, og veelg indstillingen
c 3. Indikatoren JF F lyser.

Bergr symbolet + eller —. Indikatoren /7 lyser.
Der lyder et signal, og indikatorerne for
kogezonerne lyser.
Funktionen er aktiveret.

s

Indikatoren /~ L7 lyser. Efter et par sekunder vises
resultatet vedr. kvalitet og hastighed af
tilberedningsprocessen i kogezoneindikatorerne.

Kontroller resultatet ved hjeelp af fglgende tabel:

Resultat

[n]
[

Gryden eller panden egner sig ikke til kogezonen og bli-
ver derfor ikke opvarmet.*

[]
|

Gryden/panden opvarmes langsommere end forventet,
og resultatet af tilberedningen bliver ikke optimalt.*

c

Gryden/panden opvarmes korrekt, og resultatet af tilbe-
redningen er optimalt.

* Hvis der findes en mindre kogezone, skal gryden/panden

Bergr symbolet + eller — for at aktivere funktionen igen.
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igen aftestes péa den lille kogezone.

Anvisninger

Wok og wok-tilbehgret ma ikke anvendes med
denne funktion.

Flex-kogezonen er indstillet som én kogezone, sa
kontroller kun én gryde eller pande af gangen.

Hvis kogezonen er meget mindre end den anvendte
gryde eller pande, er det kun midten af gryden eller
pandens bund, der opvarmes, og resultatet af
tilberedningen bliver muligvis ikke optimalt eller
tilfredsstillende.

Der findes oplysninger om denne funktion i kapitlet
—> "Grundindstillinger"”

Der findes oplysninger om type, starrelse og
placering af gryder og pander i kapitel

—> "Madlavning med induktion" og — "Fleksibel
kogezone".



Rengering

Der kan kegbes egnede renggrings- og plejemidler via
Kundeservice eller i vores e-Shop.

Kogesektion

Rengering

Renggr altid kogetoppen efter madlavning. Derved kan
det undgéas, at madrester braender fast. Renger forst
kogetoppen, nar restvarmeindikatoren er slukket.

Renger kogetoppen med en fugtig klud eller svamp, og
tor efter med et viskestykke for at undga, at der danner
sig kalkpletter.

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til
kogetoppe af denne type. Falg producentens
anvisninger pa produktets emballage.

Brug aldrig:

Ufortyndet opvaskemiddel
Rengeringsmidler til opvaskemaskiner
Skurende renggringsmidler

Aggressive renggringsmidler som ovnspray eller
pletfjerne

Skuresvampe
Hgjtryksrenser eller dampstraler
Hardnakket smuds fjernes bedst med en glasskraber,

som kan kebes i almindelige forretninger. Falg
producentens anvisninger.

Der kan kebes egnede glasskrabere via Kundeservice
eller i vores Online-shop.

Renggring med specialsvampe til renggring af
glaskeramik-kogetoppe er seerlig effektivt.

Ved pletter

Rester af vand og  Renger kogetoppen med det samme,

kalk nar den er kolet af. Der kan anvendes et
egnet renggringsmiddel til glaskeramik-
kogetoppe.*

Renger med det samme. Anvend en
glasskraber. Pas péa: Fare for forbraen-
ding.*

Sukker, ris-stivelse
eller plastik

* Renger bagefter med en fugtig renggringssvamp, og ter
efter med en blgd klud.

Bemaerk: Anvend ikke renggringsmidler, sa leenge
kogetoppen er varm. Derved kan der opstéa pletter. Sarg
for, at alle rester af det anvendte renggringsmiddel
bliver fjernet.

Grundindstillinger da

Kogetoppens ramme

Overhold fglgende anvisninger for at undga at
beskadige kogetoppens ramme:

Brug udelukkende varmt opvaskevand.

Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden brug.

Brug aldrig aggressive eller skurende
renggringsmidler.

Anvend ikke glasskraber eller spidse genstande.

Betjeningsgreb

Anvend udelukkende varmt opvaskevand. Anvend ikke
skurende eller skarpe renggringsmidler. Brug ikke en
glasskraber, for dette kan beskadige
betjeningsgrebene.

Der méa ikke bruges citron eller eddike til renggring af
betjeningsgrebene. Der kan opsta matte pletter.

Wokring

Wokringen mé ikke renses i opvaskemaskinen.
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FAQ

Lyde

Hvorfor heres der lyde under madlavningen?

Afhaengig af beskaffenheden af grydens/pandens bund kan der opsta lyde under kogetoppens drift. Disse lyde er nor-
male og skyldes induktionsteknikken. De er ikke tegn pa en defekt.

Mulige lyde:

Dyb brummen som ved en transformer:
Opstar ved madlavning pa et hgjt kogetrin. Lyden forsvinder eller bliver svagere, nar der veelges et lavere kogetrin.

Dyb flgjtelyd:
Opstar, nar gryden eller panden er tom. Denne lyd forsvinder, nar der fyldes vand eller levnedsmidler i gryden eller
panden.

Knitrende lyd:

Denne lyd opstéar, nar der anvendes gryder eller pander af forskellige lagdelte materialer, eller nar der anvendes gryder
eller pander med forskellige sterrelser eller materialer samtidig.Lydenes styrke kan variere afhzengigt af retternes
maengde og tilberedningsmade.

Hoije flojtelyde:
Kan opst4, nar to kogezoner anvendes pa hgjeste kogetrin samtidig. Flajtelydene forsvinder eller bliver svagere, nar
kogetrinnet reduceres.

Ventilatorlyd:

Kogetoppen er udstyret med en ventilator, som teendes ved hgje temperaturer. Ventilatoren kan ogsa fortseette driften,
efter at kogetoppen er slukket, hvis den malte temperatur stadig er for hgj.

Gryder og pander

Hvilke gryder og pander er egnede til en induktionskogetop?

Der findes oplysninger om gryder og pander, der er egnede til brug med induktion i kapitlet

Hvorfor opvarmes kogezonen ikke, og hvorfor blinker kogetrinnet?

Kogezonen, hvor gryden eller panden er placeret, er ikke teendt.

Kontroller, at der er teendt for den kogezone, hvor gryden eller panden er placeret.

Gryden eller panden er for lille til den teendte kogezone eller er uegnede til brug med induktion.

Kontroller, at gryden eller panden er egnet til brug med induktion, og at den er placeret pa den kogezone, der passer
bedst i starrelsen. Der findes oplysninger om type, starrelse og placering af gryder og pander i kapitel og

Hvorfor varer det sa laenge, inden gryden eller panden bliver varm, hhv. hvorfor bliver de ikke tilstreekkeligt varme, selv om
der er indstillet et heijt kogetrin?

Gryden eller panden er for lille til den teendte kogezone eller er uegnede til brug med induktion.

Kontroller, at gryden eller panden er egnet til brug med induktion, og at den er placeret pa den kogezone, der passer
bedst i starrelsen. Der findes oplysninger om type, starrelse og placering af gryder og pander i kapitel og

Hvordan aktiveres de dobbelte og tredobbelte kogezoner?

Disse kogezoner kan registrere gryder og pander med forskellig starrelse. Afhaengigt af grydens/pandens materiale og
egenskaber tilpasses kogezonen automatisk ved at aktivere den enkelte, den dobbelte eller den tredobbelte kogezone.
Pa den made sikres den optimale effekt for en vellykket tilberedning.

Mest velegnet er gryder eller pander, hvis starrelse sa vidt muligt passer til kogezonen, og hvor hele bunden er ferromag-
netisk. Der findes oplysninger om hvilke typer gryder og pander, der er egnede til brug med induktion, i kapitlet
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Rengering

Hvordan skal kogetoppen rengeres?

Det bedste resultat opnas med specielle renggringsmidler til glaskeramik. Anvend ikke skarpe eller skurende renge-
ringsmidler, rengaringsmidler til opvaskemaskiner (koncentrater) eller skuresvampe.

Der findes flere oplysninger om renggring og pleje af kogetoppen i kapitlet — "Reng@ring"

Hvad skal jeg gore, hvis der opstar en

fejl?

Normalt skyldes fejl sméating, som er lette at afhjeelpe.
Laes anvisningerne i tabellen igennem, inden

kundeservice kontaktes.

Indikator

Mulig arsag

Afhjaelpning

Ingen

Stremforsyningen er afbrudt.

Apparatet er ikke tilsluttet korrekt iht.
stremtegningen.

Fejl i elektronikken.

Kontroller ved hjeelp af andre elektriske apparater, om
der er opstaet en kortslutning i stramforsyningen.
Kontroller, om apparatet er tilsluttet korrekt iht. stram-
tegningen.

Kontakt teknisk kundeservice, hvis fejlen ikke kan
afhjeelpes.

Der lyder et signal

Betjeningsfeltet er fugtigt eller er tildaekket
af en genstand.

Tor betjeningsfeltet af, eller fijern genstanden.

Kogezonen er blevet sluk-
ket. Lysringen i betjenings-
grebet blinker.

Betjeningsgrebet er ikke blevet drejet i
lang tid. Den automatiske sikkerhedsafbry-
delse blev aktiveret.

Drej betjeningsgrebet hen til position 0. Teend for koge-
zonen igen.

Apparatet er for varmt.

Bemaerk fejlmeddelelsen pa betjeningsfeltet.

Kogezoneindikatoren blin-
ker.

Gryden eller panden bliver ikke registreret.
Kontroller, at gryden eller panden er egnet
til brug med induktion.

Kontroller, at gryde-/pandebundens diameter svarer til
kogezonens starrelse. Drej betjeningsgrebet hen til
position 0. Teend for kogezonen igen.

Fc Elektronikken er blevet overophedet og har Fjern kakkenredskaber fra kogezonen. Nér fejlindikato-
slukket for den pageeldende kogezone. ren slukkes, er kogezonen tilstraekkeligt afkelet. Drej

Fy Elektronikken er blevet overophedet og har betjeningsgrebet hen til position 0. Indstil derefter
slukket for alle kogezoner. kogetrinnet som normalt.

5 + kogetrin og lydsignal Der befinder sig en varm gryde/pande p&  Fjern gryden/panden.Fejlindikatoren bliver slukket kort

betjeningsfeltet. Elektronikken er ved at
blive overophedet.

tid efter. Tilberedningen kan fortsaettes.

og et lydsignal

Der befinder sig en varm gryde/pande pa
betjeningsfeltet. Kogezonen er blevet sluk-
ket for at beskytte elektronikken.

Fjern gryden/panden.Vent nogle sekunder. Madlavnin-
gen kan fortsaettes, nar fejlindikatoren slukkes.

Fi/Fb Kogezonen er overophedet og er blevet  Vent, il elektronikken er tilstraekkelig afkelet, og teend
slukket for at beskytte kekkenbordet. derefter for kogezonen igen.

(] Kogezonen har vaeret i drift i lang tid uden Den automatiske sikkerhedsafbrydelse blev aktiveret.
afbrydelse. Se kapitlet — "Automatisk sikkerhedsafbrydelse"”

(=T Driftsspeendingen er defekt og ligger Kontakt elselskabet.

cor o udenfor det normale driftsomrade.

g J AR IR

LYol Kogetoppen er ikke tilsluttet korrekt Afbryd stramforsyningen til kogetoppen. Kontroller, at

kogetoppen er tilsluttet korrekt iht. stramtegningen.

Saet ikke varme gryder eller pander pa betjeningsfeltet.
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Anvisninger

- Huvis fejlkoden ikke findes i tabellen: Afbryd
stramforsyningen til kogesektionen, vent 30
sekunder, og tilslut den igen. Kontakt teknisk
kundeservice, og angiv den ngjagtige fejlkode, hvis
indikatoren vises igen.

- Hvis der opstar en fejl, skifter apparatet ikke til
standby-tilstand.

Demotilstand

Hvis indikatorerne & /1 vises, er demotilstanden
aktiveret. Apparatet varmer ikke. Afbryd
stremforsyningen til apparatet. Vent 30 sekunder, og
tilslut stremforsyningen til apparatet igen. Deaktiver
derefter indenfor de neeste 3 minutter demotilstanden
pa felgende méade:

1 Drej en af betjeningsgrebene mod venstre til
position >>

2 Drej det samme betjeningsgreb mod hgjre hen til
position 1.

3 Drej det samme betjeningsgreb mod venstre hen til
position 0.

Lysringen i betjeningsgrebet lyser gult.

4 Drej det samme betjeningsgreb mod hgjre hen til
position 1. Indikatoren an lyser, og lysringen er
gren.

Vent 5 sekunder. Indikatoren {JF F lyser, og
lysringen skifter til gul.

Demotilstanden er deaktiveret.
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Kundeservice

Kontakt kundeservice, hvis apparatet skal repareres. Vi
finder altid en passende lgsning, ogsa for at undga
ungdvendige kundeservicebesgg.

Produktnummer (E-nr.) og
Fabrikationsnummer (FD-nr.)

Ved kontakt med vores serviceafdeling skal apparatets
E-nummer og FD-nummer opgives.

Typeskiltet med disse numre findes fglgende steder:

| apparatets papirer.

Pa undersiden af kogetoppen.

Produktnummeret (E-nr.) findes ogsa pa glaskeramik-
kogetoppen. Kundeserviceindeks (KI) og
fabrikationsnummer (FD-nr.) kan kontrolleres i
Grundindstillingerne. Der findes oplysninger om dette i
kapitlet — "Grundindstillinger".

Veer opmeerksom p4a, at det ogsa indenfor
garantiperioden ikke er gratis at fa besgg af en tekniker
fra kundeservice, hvis det viser sig, at apparatet er
blevet betjent forkert.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 44 89 88 33

De kan altid stole p4&, at producenten har den starste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfart af
producenten, kan man veere sikker pa, at de bliver udfert
af uddannede serviceteknikere, som anvender originale
reservedele.
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A Forskriftsmessig bruk

Les denne anvisningen ngye. Ta vare pa bruks-
og monteringsanvisningen samt apparatpasset
for senere bruk eller dersom apparatet skifter
eier.

Sjekk apparatet etter & ha fjernet emballasjen.
Hvis det har oppstatt skader under transporten,
ma apparatet ikke tilkobles. Kontakt teknisk
service og send en skriftlig beskrivelse av
hvilke skader som har oppstatt. | motsatt tilfelle

vil du miste retten til enhver form for erstatning.

Apparater uten stikkontakt kan bare kobles til
av autoriserte fagfolk. Skader som falge av feil
tilkkobling dekkes ikke av garantien.

Dette apparatet ma installeres i henhold til
medfglgende monteringsveiledning.

Dette apparatet er bare ment for bruk i private
husholdninger. Apparatet er kun beregnet til
tilberedning av mat og drikke. Kokeprosessen
ma finne sted under tilsyn. En kortvarig
kokeprosess ma hele tiden finne sted under
tilsyn. Bruk bare apparatet i lukkede rom.

Dette apparatet er laget for bruk i en hgyde
over havet pa maks. 4000 meter.

Bruk ingen platetoppdeksler. De kan fare til
ulykker som falge av f.eks. overoppheting,
patenning eller sprekker i materialet.

Bruk kun beskyttelsesanretninger eller
barnesikringsgitter som vi har godkjent.
Uegnede beskyttelsesanretninger eller
barnesikringsgitter kan fare til ulykker.

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

Dette apparatet skal kun brukes av barn over
atte ar og personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaringer eller kunnskap, dersom de holdes
under oppsyn av en person som er ansvarlig for
deres sikkerhet eller de har fatt oppleering i
sikker bruk av apparatet og har forstatt farer
som kan oppsta ved bruk.
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Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjgaring
og brukervedlikehold skal ikke utferes av barn,
med mindre de er over femten ar og er under
oppsyn av voksne.

Barn under atte ar ma holdes unna apparatet
og tilkoblingsledningen.

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



A Viktige

sikkerhetsanvisninger

/A Advarsel - Brannfare!

Varm olje og varmt fett antennes raskt. La
aldri varm olje eller varmt fett vaere uten
oppsyn. Slukk aldri en brann med vann. Sla
av kokeplaten. Slukk flammene forsiktig
med et lokk, brannteppe eller lignende.

Kokeplatene blir svaert varme. Ikke legg
brennbare gjenstander oppa kokesonen.
Ikke oppbevar gjenstander pa kokesonen.

Apparatet blir varmt. lkke oppbevar
brennbare gjenstander eller spraybokser i
skuffen rett under kokesonen.

Kokesonen slar seg automatisk av og kan
ikke lenger betjenes. Den kan senere sla
seg pa av seg selv. Sla av / skru ut
sikringen i sikringsskapet. Kontakt
kundeservice.

Det er ikke tillatt & bruke
platetoppdeksler.De kan fare til ulykker
som fglge av f.eks. overoppheting,
patenning eller sprekker i materialet.

A\ Advarsel - Fare for forbrenning!!

Kokeplatene og omradene rundt, spesielt
kokesonerammen dersom denne finnes,
blir sveert varme. Ta aldri pa de varme
flatene. Hold barn p& avstand.

Kokeplaten avgir varme, men indikasjonen
fungerer ikke. Sla av / skru ut sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Gjenstander i metall blir svaert raskt varme
pa kokesonen. Legg aldri gjenstander |
metall som f.eks. kniver, gafler, skjeer eller
lokk, pa kokesonen.

Etter hver gangs bruk slas kokesonene av

med bryterne. lkke vent til koketoppen slar
seg av automatisk fordi det ikke star noen

kokekar pa kokesonene.

FAQ no

A Advarsel - Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner og skifte av skadde
tilkoblingsledninger mé kun utfgres av
servicetekniker som har fatt opplaering av
oss. Er apparatet defekt, ma du trekke ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stat. Bruk ikke hgytrykksspyler
eller dampstrale til rengjaringen.

Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stet. Sl& aldri pa et defekt apparat. Trekk ut
stopselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Sprekker eller revner i glasskeramikken kan
fare til elektrisk stet. Sla av / skru ut
sikringen i sikringsskapet. Kontakt
kundeservice.

/A Advarsel — Fare for svikt!

Denne platetoppen er utstyrt med en ventilator
pa undersiden. Dersom det finnes en skuff
under platetoppen, ma du ikke oppbevare smé
eller spisse gjenstander, papir eller
kjskkenhandkleer i den. De kan suges inn og
skade ventilatoren eller forringe kjoleeffekten.

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

/A Advarsel - Fare for skader!

Uegnede wokpanner kan fare til ulykker.
Bruk bare wokpannen som fas som ekstra
tilbehgr fra produsenten.

Ved tilberedning i vannbad kan kokesonen
og kokekaret sprekke pa grunn av
overoppheting. Kokekaret i vannbadet skal
ikke veere i direkte kontakt med bunnen pa
kasserollen som er fylt med vann. Bruk bare
varmebestandige kokekar.

Gryter kan plutselig sprette opp pa grunn
av vaeske mellom bunnen av gryten og
kokeplaten. Hold alltid kokeplater og
grytebunner tarre.
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Arsaker til skader

Obs!

- Kokekar med ru bunn kan lage riper i koketoppen.

-  Sett aldri tomme kokekar pa kokesonene. Det kan
medfare skader.

- lkke sett varme kokekar pa bryterpanelet,
indikatorsonen eller pa kanten til koketoppen. Det
kan fare til skader.

- Hvis tunge eller spisse gjenstander faller oppa
kokeplaten, vil den kunne bli skadet.

- Aluminiumsfolie og plastbeholdere smelter hvis de
settes pa varme kokesoner. Bruk av
beskyttelsesplater over koketoppen anbefales ikke.

Oversikt

| tabellen nedenfor finner du de vanligste skadene:

Skade Arsak Tiltak

Flekker Overkok Fjern overkok med en gang ved hjelp av en glasskrape.
Uegnede rengjaringsmidler Bruk bare rengjeringsmidler som er egnet til slike koketopper.

Riper Salt, sukker og sand Ikke bruk kokesonene som oppbevaringssted eller arbeidsflate.
Ru gryte- og pannebunner lager riper i Kontroller kokekarene.
koketoppen.

Misfarging Uegnede rengjaringsmidler Bruk bare rengjgringsmidler som er egnet til slike koketopper.
Kokekar som lager riper Laft gryter og panner nar du flytter pa dem.

Avskalling Sukker, retter med hgyt innhold av sukker Fjern overkok med en gang ved hjelp av en glasskrape.
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Beskyttelse av miljoet

Matlaging med induksjon

| dette kapittelet finner du informasjon om energisparing
og bortskaffing av apparatet.

Rad om energibesparelse

Bruk alltid lokket som tilhgrer hvert enkelt kokekar.
Nar du koker uten lokk, behgves det mye mer
energi. Bruk glasslokk for & kunne se ned i kjelen
uten & matte lofte av lokket.

Bruk kokekar med flat bunn. Med en bunn som ikke
er flat behgves det mye mer energi.

Diameteren til kokekarets bunn ma tilsvare
stagrrelsen pa kokesonen. OBS: produsentene av
kokekar vil ofte indikere diameteren gverst pa
kokekaret, som normalt er noe stgrre enn i bunnen.

Bruk sma kokekar til sma mengder. Et stort kokekar
med lite innhold krever mye energi.

Bruk lite vann nar du kokker noe. P4 denne maten
sparer du energi og du tar vare pa alle vitaminene
og mineralene i grgnnsakene.

Velg det laveste effektnivdet som skal til for koking.
Med et for hayt effektnivad sleses det med energi.

Miljevennlig handtering

Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2012/19/EF om
avhending av elektrisk- og elektronisk utstyr

HE (waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.

Fordeler med matlaging med

induksjon

Tilberedning med induksjon skiller seg radikalt fra

vanlig tilberedning, fordi varmen oppstar direkte i

kokekaret. Dette har mange fordeler:
Tidsbesparelse ved koking og steking.
Energisparing.

Enklere vedlikehold og rengjering. Overkok brenner
seg ikke fast sa lett.

Varmekontroll og sikkerhet; platetoppen gker eller
reduserer varmetilfgrselen umiddelbart etter hver
betjening. Kokesone med induksjon avbryter
varmetilferselen umiddelbart hvis kokekaret tas av
kokesonen, uten at kokesonen blir slatt av farst.

Kokekar

Bruk kun ferromagnetiske kokekar ved tilberedning med
induksjon, for eksempel:

kokekar i emaljert stal
kokekar i stapejern
induksjonsegnet spesialkokekar i rustfritt stal

Du kan selv kontrollere om kokekaret er egnet for
induksjon. — "Test av kokekar"

For & oppna gode tilberedningsresultater ma det
ferromagnetiske omradet i grytebunnen tilsvare
stagrrelsen pa kokesonen. Hvis kokekaret ikke
registreres av en kokesone, kan du prgve & sette det pa
en kokesone med mindre diameter.

| @16 cm |

@21 cm 228 cm

Nar den fleksible kokesonen brukes som én kokesone,
kan det brukes stgrre kar som er spesielt egnet til dette
omradet. Mer informasjon om stagrrelse pa og plassering
av kokekar finner du i kapittel
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Det finnes ogséa induksjonskokekar med bunner som
ikke er fullstendig ferromagnetiske:

® Dersom bunnen pa kokekaret bare er delvis
ferromagnetisk, blir bare den ferromagnetiske
flaten varm. Det kan fare til at varmen ikke fordeles
jevnt. Omradet som ikke er ferromagnetisk, kan
oppnéa en temperatur som er for lav for koking.

® Dersom materialet i kokekarbunnen bestar av blant
annet aluminiumsdeler, er den ferromagnetiske
flaten ogsa redusert. Det kan fare til at kokekaret
ikke blir ordentlig varmt eller ikke blir registrert i
det hele tatt.

Uegnede kokekar

Bruk aldri en spredningsplate eller kokekar av:

normalt tynt stal
glass

[ J

[ J

® leirgryter
® kobber
)

aluminium

Egenskaper ved kokekarbunnen

Beskaffenheten pa bunnen av kokekaret kan pavirke
resultatet av matlagingen. Bruk kjeler og panner i
materialer som fordeler varmen jevnt i kokekaret, f.eks.
kjeler med "sandwich-bunn" i rustfritt stal. Slik sparer du
bade tid og energi.

Bruk kokekar med flat bunn, ujevne bunner reduserer
varmetilfgrselen.
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Kokekar mangler eller har uegnet storrelse

Hvis du ikke setter et kokekar pa den valgte kokesonen,
eller hvis kokekaret bestar av et uegnet materiale eller
ikke er av egnet starrelse, begynner
kokesoneindikasjonen & blinke. Sett et egnet kokekar pa
kokesonen, slik at indikasjonen slutter & blinke. Dersom
dette ikke skjer i lgpet av 9 minutter, slas kokesonen
automatisk av.

Tomme kokekar eller kokekar med tynn bunn

Varm ikke opp tomme kokekar, og ikke bruk kokekar med
tynn bunn. Koketoppen er utstyrt med et internt
sikkerhetssystem, men et tomt kokekar kan bli varmt s&
hurtig at funksjonen "automatisk deaktivering” ikke far
tid til & reagere og kokekaret kan oppna en meget hay
temperatur. Kokekarets bunn kan til og med smelte og
skade koketoppens overflate. Skulle dette skje ma du
ikke rore kokekaret og sla av kokesonen. Dersom
koketoppen ikke fungerer nar den er avkjslt ma du
kontakte var tekniske service.

Kokekarsensor

Hver kokesone har en nedre grense for
kokekarsensoren, og denne avhenger av den
ferromagnetiske diameteren og materialet i
kokekarbunnen. Derfor bgr du alltid bruke den
kokesonen som har mest mulig lik diameter som
kokekaret.

Automatisk registrering ved to- eller trekrets-
kokesoner

Disse kokesonene kan registrere kokekar i forskjellig
starrelse. Avhengig av materiale og kokekarets
egenskaper tilpasser kokesonen seg automatisk
gjennom aktiveringen av en-, to- eller trekrets-kokesone
og overfarer effekten som trengs for & oppna gode
kokeresultater.



Bli kjent med apparatet

Du finner informasjon om kokesonenes starrelser og

effekter i — Side 2

Merk: : Det kan forekomme enkelte forskjeller i farger
og detaljer mellom de ulike apparattypene.

Bryterpanelet

Bli kjent med apparatet
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Betjeningsfelt

Sperre betjeningsfeltet ved rengjgring

Stekesensor

Grunninnstillinger

+ Valg av innstillinger

Stoppeklokke

Timer

b4 G 1|y 4

Betjeningsfelt

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

Nar du trykker p& et symbol, aktiveres den aktuelle
funksjonen. Du harer et bekreftelsessignal.

Merknader

- Symbolene som tilsvarer betjeningsflatene, lyser

hvis de er tilgjengelige.

De tilgjengelige betjeningsflatene lyser hvitt. Sa
snart du velger en funksjon, lyser denne oransje.

- Pass péa at betjeningspanelet alltid er rent og tert.

Fuktighet pavirker funksjonen.

- Varme kokekar ma aldri plasseres utenfor den
fremre kokesonen og aldri pa betjeningsfeltet.
Betjeningsfeltets elektronikk kan bli overopphetet.

Visninger
oo Driftstilstand
-1 Koketrinn

H/kR Restvarme

[ Korttids-varselur

L.l Stoppeklokke
Kokesone

F  PowerBoost-funksjon

Flex-kokesone aktivert

Flex-kokesone deaktivert

|(\[I][]\\\;|E|E

Wokfunksjon

20

Stekesensor

-/z/z

Temperaturindikator for stekesensoren
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Dreiebryter

Du kan bruke dreiebryterne til & velge koketrinn,og
funksjonen Powerboost, Flex-kokesonen og
Wokfunksjonen.

1 Laveste koketrinn

12 Hayeste koketrinn

>> PowerBoost-funksjon
o Flex-kokesone aktivert
~ Wokfunksjon

Dreiebryteren har en lysring som viser hver funksjon
visuelt. Lysringen endrer farge nar bestemte funksjoner
eller prosesser aktiveres.

Kokesonene
Kokesoner
=/ Enkretsko- Bruk et kokekar i egnet starrelse.
kesone
Trekretsko- Kokesonen kobles automatisk inn hvis
keplate det brukes et kokekar med bunn som
tilsvarer starrelsen pa den ytre sonen
(© eller ©).
E] Flex-koke- Se kapittel
sone

Bruk kun kokekar, som er egnet til induksjon - se avsnitt
— "Matlaging med induksjon”
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Restvarmeindikator

Koketoppen har en restvarmeindikator for hver
kokesone. Den viser om kokesonen fortsatt er varm. lkke
ta pa kokesonen nar restvarmeindikatoren lyser, eller
rett etter at den har sluttet a lyse.

Avhengig av hvor varm restvarmen er, vises fglgende:

® Visning H: hey temperatur

® Visning h: lav temperatur
og lysringen bak dreiebryteren blinker.

Dersom kokekaret tas av kokesonen under
tilberedningen, blinker koketrinnsindikasjonen, og
dreiebryteren lyser oransje.

Vri dreiebryteren til posisjon 0.

Dersom kokesonen slas av, lyser restvarmeindikatoren,
og lysringen bak dreiebryteren blinker. Selv om
koketoppen er slatt av, lyser restvarmeindikatoren sa
lenge kokesonen fortsatt er varm.

Spesialtilbehor

Tilbehgret nedenfor kan bestilles hos din forhandler.

WP 400 001 Wokpanne

WZ 400 001 Wok-panneholderv

VA 420 000 Kombilist for kombinasjon med
ytterligere Vario apparater i serien 400
ved montering plant med benkeplaten

VA 420 001  Kombilist for kombinasjon med
ytterligere Vario apparater i serien 400
ved montering plant med
apparatdeksel/utjevningslist

VA 420 010  Kombilist for kombinasjon med
ytterligere Vario apparater i serien 400
ved montering i flukt

VA 420 011 Kombilist for kombinasjon med

ytterligere Vario apparater i serien 400
ved montering i flukt med
apparatdeksel/utjevningslist

Benytt utstyret bare som angitt. Produsenten er ikke
ansvarlig hvis utstyret benyttes pa feil mate.



Betjening av apparatet

| dette kapittelet kan du lese om hvordan du stiller inn
en kokesone. | tabellen finner du koketrinn og koketider
for de ulike rettene.

Innstilling av kokesone

Still inn gnsket koketrinn med dreiebryteren.

0 Kokesone av

Koketrinn 1 Laveste effekt

Koketrinn 12 Hayeste effekt

Merknader

- For & beskytte apparatets gmfintlige deler mot
overoppheting eller elektrisk overbelastning kan
platetoppen redusere effekten midlertidig.

- For 4 unnga steyutvikling i apparatet kan
platetoppen redusere effekten midlertidig.

Velge koketrinn

Trykk pa dreiebryteren og vri den til snsket koketrinn.

Det valgte koketrinnet lyser i kokesoneindikasjonen.
Lysringen bak dreiebryteren lyser.

Sla av kokesonen

Vri dreiebryteren til posisjon 0.

Restvarmeindikatoren lyser og lysringen bak
dreiebryteren blinker helt til kokesonen er avkjalt.

Merk: Hvis det ikke star noe kokekar pa kokesonen,
eller hvis kokekaret ikke blir registrert, blinker det valgte
koketrinnet, og lysringen bak dreiebryteren lyser
oransje. Etter ca. 9 minutter slas kokesonen av.

| slike tilfeller blinker lysringen bak dreiebryteren. Vri
dreiebryteren til posisjon 0 igjen, Lysringen slutter &
blinke.

Bli kjent med apparatet no
Anbefalinger for tilberedning

Anbefalinger

® Rgrom avogtil ved oppvarming av pureer, kremede
supper og tykke sauser.
Velg koketrinn 10-12 for oppvarming.

Nar du bruker lokk ved tilberedningen, skal du
velge et lavere koketrinn sa snart det kommer ut
damp. Tilberedningsresultatet pavirkes ikke av
dampen.

® Etter at tilberedningen er ferdig, ma kokekaret
holdes lukket til maten skal serveres.

® Fglg bruksanvisningen nar du skal tilberede mat i
trykkokeren.

® |kke tilbered maten for lenge for & beholde
naeringsstoffene. Med timeren kan den optimale
tilberedningstiden stilles inn.

® Pass péa at det ikke ryker av oljen, sd oppnéar du et
sunnere resultat.

Maten brunes i sméa porsjoner.

Kokekar kan oppna hgye temperaturer under
tilberedning. Bruk grytekluter.

® Anbefalinger om energieffektiv matlaging finner du i
kapittel — "Beskyttelse av miljget".
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Koketabell

| tabellen ser du hvilke koketrinn som er egnet for

hvilken matvare. Tilberedningstiden kan variere

avhengig av matvarens vekt, tykkelse og kvalitet.

Koketrinn Tilberedningsmetoder Eksempler
11-12 Oppkoking Vann
Bruning Kjott
Varme opp Fett/olje, veeske
Oppkoking Supper, sauser
Forvelling Grannsaker
7-10 Steking Kjett, poteter
6-8 Steking Fisk
8-9 Steking Mel- og/eller eggeretter, f.eks. pannekaker

Viderekoking i &pent kokekar

Deiger, vaesker

7-8 Bruning Mel, lzk
Risting Mandler, brgdrasp
Steking Flesk/bacon
Innkoking Fond, sauser
6-7 Koketider i apent kokekar Melboller, potetballer, tilbehgr til supper, suppekjstt,
posjerte egg
5-6 Koketider i apent kokekar Wienerpglser
6-7 Damping Grgnnsaker, poteter, fisk

Dampkoking, fresing

Grennsaker, frukt, fisk

Surring Rullade, stek, grannsaker
3-4 Surring Gulasj
4-5 Koking med lokk Supper, sauser
3-4 Opptining Dypfryste produkter
Svelling Ris, belgfrukter, grennsaker
Stivning Eggeretter, f.eks. omelett
1-2 Oppvarming/varmholding Supper, grennsaker i saus
1 Oppvarming/varmholding Gryterett
Smelting Smar, sjokolade
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Wokfunksjon

Wokfunksjonen er kun egnet til wokpanne og
woktilbehgr og ikke til andre typer kokekar.

Wok og woktilbehor
(felger ikke med apparatet)

Wokpanne og wokholder kan bestilles hos var
samarbeidspartner Gaggenau.

Wokpannen har rund bunn og kan derfor kun brukes
med en wokholder.

Ved tilberedning ma wokpannen vaere godt festet pa
wokholderen. Wokholderen skal alltid plasseres midt pa
kokesonen.

Varm aldri opp en tom wokpanne.
Bruk chan (avrundet spatel) eller stekespade av tre.

Bruk en gse for a4 ta ut maten. Mat som er tilberedt i
sveert varmt fett eller mye saus, er enklest & ta opp med
en hullsleiv.

Til dampkoking kan du benytte en bambuskurv.

Merknader

- Wokpannen og wokholderen skal kun brukes med
wokfunksjonen.

- Wokholderen skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Tilberedning med wok

Sautering er en spesiell tilberedningsmetode der man
bruker wok. Ingrediensene hakkes opp i smé& biter og
stekes ved hgy temperatur og under stadig omrering. |
den store, runde pannen kan du raskt og enkelt ragre
rundt i og snu ingrediensene som i en vanlig panne. Ved
a rgre unngar du at ingrediensene kleber seg sammen.
Overflgdig fett samler seg midt i pannen. Porene i
kjottet lukkes, slik at kjgttet holder seg saftig.
Gregnnsakene holder seg sprg. Aroma og vitaminer
bevares.

Merk: Med woken kan du tilberede maten raskere enn
med enn vanlig stekepanne. Derfor bgr du ha alle
ingredienser klar fgr du begynner tilberedningen.
Hvilken rekkefglge du tilsetter ingrediensene i, er like
viktig. Ingredienser med lang tilberedningstid (fiberrike
grennsaker som gulrgtter) ma has i farst, og
ingredienser med kortere tilberedningstid (f.eks. sopp
og spirer) has farst i mot slutten.

Bli kjent med apparatet no

Ga frem som folger:
Ha olje i woken. Peangtt- og soyaolje er spesielt
godt egnet.

Ingrediensene skal kuttes i sma biter, men ikke for
sma, slik at du unngar at de svir seg lett.

Varm opp oljen nesten til raykpunktet; na kan du
begynne sauteringen.

Dersom du skal tilberede store mengder mat,
lenner det seg & sautere i mindre porsjoner. Ellers
vil ikke alle ingrediensene veere pa wokbunnen
samtidig.

Obs!

Woken og woktilbehgret blir sveert varmt under
tilberedningen. Hold barn p& god avstand.
Woktilbehgret skal ikke fjernes for restvarmeindikatoren
har slukket.

Aktivere

Trykk pa dreiebryteren og vri den til posisjon X", Etter
noen sekunder hgrer du et lydsignal, og indikasjonen
~ lyser.

Funksjonen er aktivert.

Still inn gnsket koketrinn med dreiebryteren.

Deaktivere

Vri dreiebryteren til posisjon 0. Indikasjonen >~
slukker, restvarmeindikatoren vises, og lysringen bak
dreiebryteren blinker.

Funksjonen er deaktivert.
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Tabell
Forvarmingstrinn Koketrinn

Varm opp store vannmengder Powerboost
Sautering
Ferske produkter, f.eks. grannsaker 10- 11
Dypfryste produkter, f.eks. sauterte grennsaker og kylling - 11-12
Fritering (100-200 g per porsjon i 1 | olje, friteres porsjonsvis)
Ferske produkter, f.eks. varruller 12 8-9
Dypfryste produkter, f.eks. varruller 12 8-9
Dypfryste grennsaker i tempuradeig 12 10- 11
Grgnnsaker i tempuradeig 12 9-10
Koking uten lokk
Suppe 12 6-7
Fondue
Ostefondue 6 3-4
Sjokoladefondue 8 3-4
Tilberede sauser
f.eks. teriyakisaus - 2-3
Varmholding 1-2

40



Fleksibel kokesone

Den kan brukes som eneste kokesone eller som to
uavhengige kokesoner etter behov.

Den bestar av fire induktorer, som fungerer uavhengig
av hverandre. Nar den fleksible kokesonen er i bruk,
aktiveres bare omradet som er dekket av kokekar.

Rad for bruk av kar

For & sikre en god registrering og fordeling av varmen,
anbefaler vi & sentrere karet sa godt som mulig:

Som en eneste kokesone

Y Diameter mindre eller lik 13 cm
== Sett kokekaret i en av de fire posisjo-
nene som er vist pa bildet.

Diameter over 13 cm
Sett kokekaret i en av de tre posisjo-
>4 nene som er vist pa bildet.

Hvis kokekaret gjer det ngdvendig
med mer enn en kokesone, setter du
det slik at det begynner ved den gvre
eller nedre kanten av den fleksible
) kokesonen.

Som to uavhengige kokesoner

De fremre og de bakre kokesonene som
QD Qﬁ hver har to induktorer, kan brukes uavhen-

gig av hverandre. Still inn @nsket koketrinn
CD for hver kokesone. Sett bare ett kokekar pa
f hver kokesone.

Bli kjent med apparatet no

Som to uavhengige kokesoner

Den fleksible kokesonen brukes som to uavhengige
kokesoner.

Aktivere

Se kapittel — "Betjening av apparatet”

Som en eneste hel kokesone

Bruk av hele kokesonen ved a forbinde de to
enkeltkokesonene.

Koble sammen de to kokesonene

1  Sett pa et kokekar. Vri en av dreiebryterne til
posisjon L.

2 Velg koketrinn med den andre dreiebryteren.

Indikatoren _ lyser. Koketrinnet lyser i
indikasjonene for begge kokesonene.

Flex-kokesonen er aktivert.

Endre koketrinn

Endre koketrinn med den dreiebryteren du har valgt
koketrinn med tidligere.

Legge til et nytt kokekar
Sett pa det nye kokekaret. Vri dreiebryteren du brukte til

4 velge Flex-kokesonen med, til posisjon 0, og deretter
til posisjon _ igjen.

Kokekaret blir registrert, og det valgte koketrinnet
beholdes.

Merk: Hvis kokekaret forskyves eller lgftes fra den
kokesonen som brukes, starter koketoppen et
automatisk sgk og det allerede valgte koketrinnet
beholdes.

Koble de to kokesonene fra hverandre

Vri dreiebryteren du brukte til & velge Flex-kokesonen
med, til posisjon 0. Indikatoren - lyser.

Flex-kokesonen er deaktivert. De to kokesonene
fortsetter & fungere som to uavhengige kokesoner.

Merk: Hvis du slar koketoppen av og senere pa igjen,
stilles den fleksible kokesonen tilbake til to uavhengige
kokesoner.
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Tidsurfunksjoner

Koketoppen er utstyrt med to tidsurfunksjoner:

® Timer

® Stoppeklokke

Varseluret

Med varseluret kan du stille inn en tid pa inntil 99
minutter.

Det fungerer uavhengig av kokesonene og andre
innstillinger.Denne funksjonen slar ikke automatisk av
en kokesone.

Slik stiller du inn

1 Trykk pa symbolet &. | timerindikasjonen lyser [}

samt symbolene — og +.

2 |lgpet av de neste 10 sekundene skal du velge
gnsket tilberedningstid med symbolene — og +.

Merk: Ved a holde symbolet = eller + inne kan
tilberedningstiden stilles inn raskere.

3 Trykk pa symbol 4 igjen for & bekrefte
tilberedningstiden du har valgt.
Tiden begynner & telles ned.

Merk: Dersom du ikke bekrefter innen 10 sekunder,
starter timeren automatisk.

Endre eller slette tilberedningstid

1 Trykk pa symbolet .

2 Endre tilberedningstiden med symbolene —og +
eller still inn til G4,

3 Trykk pa symbolet X igjen for & bekrefte
tilberedningstiden.

Nar tilberedningstiden er over

Du hgrer et lydsignal. | timerindikasjonen blinker oo,

Trykk pa symbolet . Indikasjonene slukker, og
lydsignalet stopper.
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Stoppeklokkefunksjon

Stoppeklokkefunksjonen teller tiden som har géatt siden
aktivering.

Den fungerer uavhengig av kokesonene og andre
innstillinger. Denne funksjonen slar ikke automatisk av
en kokesone.

Aktivere

1 Velg koketrinn. Indikatoren ) lyser.

2 Trykk pa symbolet (. | stoppeklokkeindikasjonen

lr ity
lyser Lii.iid.

Tiden begynner & telles ned.

Deaktivere stoppeklokken

Trykk pa symbolet ®, stoppeklokke-funksjonen stoppes.
Stoppeklokkeindikasjonen fortsetter a lyse.

Nar du trykker p& symbolet ® pa nytt, starter
stoppeklokken igjen.

Deaktivere

Hold symbolet ® inne i noen sekunder. Stoppeklokken
stanser, og stoppeklokkeindikasjonen slukker.

Funksjonen er deaktivert.
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Powerboost-funksjon

Stekesensor

Med Powerboost-funksjonen kan du varme opp store
3

mengder vann pa kortere tid enn med koketrinn /.
Denne funksjonen er tilgjengelig for alle kokesonene
nar den andre kokesonen i samme gruppe ikke er i bruk.
Ellers blinker indikasjonen for den valgte kokesonen F
og i, og deretter stilles det sist valgte koketrinnet ic
inn uten at funksjonen aktiveres. Vri i sa fall
dreiebryteren til posisjon 0.

1 3

2

Merk: | fleksi-omradet kan powerboost-funksjonen ogsa
aktiveres hvis den fleksible kokesonen brukes som
eneste kokesone.

Aktivere

Trykk pa dreiebryteren og vri den til posisjon ».
Indikasjonene F og » lyser.

Funksjonen er aktivert.

Deaktivere

Vri dreiebryteren til gnsket koketrinn. Indikasjonene F
og > slukker, og det valgte koketrinnet lyser.

Funksjonen er deaktivert.

Merk: Under bestemte betingelser kan Powerboost-
funksjonen slas av automatisk for & beskytte de
elektroniske komponentene inne i koketoppen.
| slike tilfeller slas koketrinnet {Z automatisk pa. Vri
dreiebryteren til posisjon O eller et snsket koketrinn.

Med denne funksjonen kan det stekes mens en egnet
pannetemperatur beholdes.

Fordelene nar du steker

® Kokesonen varmer bare nar dette er ngdvendig for a
opprettholde temperaturen. Slik sparer du energi
og oljen eller fettet blir ikke for varmt.

® Stekefunksjonen melder i fra om nar den tomme
pannen har perfekt temperatur for 4 tilsette olje og
deretter nar matvaren kan legges inn.

Merknader

Ikke legg lokk over pannen. Ellers blir ikke
funksjonen ordentlig aktivert. Bruk sprutbeskyttelse
for & unnga fettsprut.

Bruk olje eller fett som er egnet for steking. Still inn
pa temparturtrinn 1 eller 2 dersom du bruker smar,
margarin, olivenolje native extra eller svinefett.

La aldri en tom panne std og varmes opp uten tilsyn.

Hvis kokesonen har hoyere temperatur enn
kokekaret eller omvendt, aktiveres ikke
stekesensoren riktig.

Panner til stekesensoren

Det finnes spesielle panner som er egnet for
stekesensoren. Dette ekstratilbehgret kan du kjgpe i
etterkant hos forhandleren eller var tekniske
kundeservice. Oppgi alltid riktig bestillingsnummer.

GP900001 Panne med en diameter pa 15 cm.
GP900002 Panne med en diameter pa 19 cm.
GP900003 Panne med en diameter pa 21 cm.

GP900004 Panne med en diameter pa 28 cm.
Anbefales kun til trekretskokesonen.

Pannene har non-stick-belegg, slik at det knapt trengs
olje ved steking.

Merknader

Stekesensoren er stilt inn spesielt for denne
pannetypen.

Forsikre deg om at diameteren pa pannebunnen
tilsvarer kokesonestgrrelsen. Sett pannen midt pa
kokesonen.

P& Flex-kokesonen kan det skje at stekesensoren
ikke aktiveres dersom kokekaret har en lite egnet
starrelse eller er plassert feil. Se
kapittel — "Fleksibel kokesone"

Andre typer grytekar kan bli overopphetet.
Temperaturen kan under- eller overstige det valgte
temperaturtrinnet. Begynn fgrst med det laveste
temperaturtrinnet og endre etter behov.
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Temperaturtrinn

Temperaturtrinn Egnet til
1 sveert lavt Tilberedning og innkoking av sauser, damping av grennsaker og steking av mat med kaldpresset oliven-

olje, smer eller margarin.

2 lav Steking av mat med kaldpresset olivenolje, smgr eller margarin, f.eks. omeletter

lav-middels  Steking av fisk og tykke, stekte retter, som karbonader og pglser.

4 middels-hgy Steking av biff, medium eller godt stekt, panerte, dypfryste produkter, tynne, stekte retter som snitsel,
panerte, dypfryste retter, strimlet kjatt og grennsaker

5 hay Steking av mat ved hgye temperaturer, f.eks. biff (rd), potetlapper og stekte poteter.

Tabell

| tabellen ser du hvilket temperaturtrinn som er egnet for
hvilken matvare. Tilberedningstiden kan variere
avhengig av matvarens vekt, tykkelse og kvalitet.

Det innstilte temperaturtrinnet varierer avhengig av
pannen som brukes.

Forvarm den tomme pannen, tilsett olje og matvare etter
signaltonen.

Temperaturtrinn Samlet steketid etter
varselsignalet (min.)

Kjott

Schnitzel, naturell eller panert 4 6-10
Filet 4 6-10
Koteletter* 3 10-15
Cordon bleu, Wienerschnitzel* 4 10-15
Biff, ra (3 cm tykk) 5 6-8
Biff, medium eller godt stekt (3 cm tykk) 4 8-12
Fjaerkrebryst (2 cm tykt)* 3 10-20
Kokte eller ra palser* 3 8-20
Hamburgere, kjgttboller, fylte kjgttboller* 3 6-30
Ragu, gyros 4 7-12
Kjottdeig 4 6-10
Bacon 2 5-8
Fisk

Fisk, stekt, hel, f.eks. fjellgrret 3 10-20
Fiskefilet, naturell eller panert 3-4 10-20
Krabber og reker 4 4-8
Eggeretter

Pannekaker** 5 15-25
Omelett** 2 3-6
Speilegg 2-4 2-6
Eggerare 2 4-9
Kaiserschmarrn (luftig pannekake) 3 10-15
Fransk toast** 3 4-8

* Snu flere ganger

** Varighet per porsjon Stekes en etter en.
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Temperaturtrinn Samlet steketid etter
varselsignalet (min.)

Poteter

Stekte poteter (av kokte poteter) 5 6-12
Pommes frites (av ra poteter) 4 15-25
Potetlapper** 5 25-35
Schweizer Rosti (potetkaker) 2 50-55
Brunede poteter 3 15-20
Gronnsaker

Hvitlak, 1ok 1- 2-10
Squash, auberginer 3 4-192
Paprika, grenn asparges 3 4-15
Gregnnsaker dampet i olje, f.eks. squash, grenn paprika 1 10-20
Sopp 4 10-15
Glaserte grennsaker 3 6-10
Spraostekt lok 3 5-10
Dypfryste produkter

Schnitzel 4 15-20
Cordon bleu* 4 10-30
Fjaerkrebryst* 4 10-30
Kylling-nuggets 4 10-15
Gyros, kebab 4 10-15
Fiskefilet, naturell eller panert 3 10-20
Fiskepinner 4 8-12
Pommes frites 5 4-6
Panneretter, f.eks. grannsakspanne med hgne 3 6-10
Varruller 4 10-30
Camembert, ost 3 10-15
Saus

Tomatsaus med gregnnsaker 1 25-35
Béchamelsaus 1 10-20
Ostesaus, f.eks. Gorgonzolasaus 1 10-20
Konserverte sauser, f.eks. tomatsaus, bolognesesaus 1 25-35
Sate sauser, f.eks. appelsinsaus 1 15-25
Annet

Camembert, ost 3 7-10
Forhandstilberedte tarrprodukter som tilsettes vann, f.eks. pasta 1 5-10
Krutonger 3 6-10
Mandler/valngtter/pinjekjerner 4 3-15

* Snu flere ganger

** Varighet per porsjon Stekes en etter en.
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Slik stiller du inn

Velg et passende temperaturtrinn i tabellen. Sett et tomt
kokekar pa kokesonen.

1 Velg gnsket temperaturtrinn med dreiebryteren. Ved
denne funksjonen kan du velge temperaturtrinn fra
1 til 5. Se tabellen over temperaturtrinn.

Sperre betjeningsfeltet ved rengjoering

2 Trykk pa symbolet =, det lyser oransje.
Indikasjonen A og det valgte temperaturtrinnet
lyser.

Funksjonen er aktivert.

Temperaturindikatoren _, = eller = og det valgte
temperaturtrinne lyser helt til steketemperaturen
oppnéas. Da hgres et lydsignal, og
temperaturindikatoren slukker.

3 Nar steketemperaturen er nadd, har du farst olje og
deretter matvarene i pannen.
Merknader

- Hvis du velger et temperaturtrinn over 5, stilles
trinnet automatisk til 5. Vri i sa fall dreiebryteren til
posisjon 5.

- Snu matvarene slik at de ikke svir seg.

Sla av stekesensoren

Vri dreiebryteren du brukte til & velge temperaturen
med, til posisjon 0. Kokesonen slas av, og
restvarmeindikatoren vises.
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Hvis du terker over betjeningsfeltet mens koketoppen er
slatt pa, kan innstillingene forandre seg. For 4 unnga
dette har koketoppen en sperrefunksjon til rengjgring.

Aktivere: Trykk pa symbolet ®. Du horer et lydsignal.
Indikasjonene for de aktive funksjonene blinker.
Betjeningsfeltet er sperret i 10 minutter. Overflaten til
betjeningsfeltet kan né rengjeres uten at innstillingene
endres.

Deaktivere: Trykk pa symbolet ) pa nytt innen de neste
10 minuttene.

Hvis funksjonen ikke deaktiveres i lgpet av disse 10
minuttene, vil koketoppen sla seg av.

Merknader

- Sperrefunksjonen virker ikke inn pa dreiebryteren.
Koketoppen kan slas av nar som helst.

- Nar sperren er aktivert, er stremtilferselen til
koketoppen brutt. Kokesonene kan fortsatt veere
varme.

Automatisk sikkerhetsutkobling

Apparatet er utstyrt med en sikkerhetsutkobling av
hensyn til din sikkerhet. Alt etter hvilket koketrinn som er
valgt, deaktiveres oppvarmingen av kokesonen etter en
viss tid uten aktivitet.

Koketrinn Deaktivering etter
{ 10 timer

c til 5 timer

Ctil 4 timer

] 3 timer

Sl i 2 timer

T 1 time

Temperaturtrinn for stekesensor

Tl 5

Deaktivering etter
3 timer

Et lydsignal indikerer at tiden er ute. Lysringen bak den
aktiverte dreiebryteren blinker. | kokesoneindikasjonen
lyser FB.

Vri dreiebryteren til posisjon 0. Apparatet kan na startes
pa nytt som vanlig.



Grunninnstillinger

Det er forskjellige grunninnstillinger pa apparatet.
Disse grunninnstillingene kan tilpasses dine personlige
behov.

Grunninnstillinger

no

Visning Funksjon

Signaltoner
DT Alle lydsignaler aktivert.*
] OFF Kun feilsignal aktivert.

Power Management-funksjon Begrense koketoppens totaleffekt (watt)
LF F Deaktivert.*

5500 Koketoppens hayeste effekt

~
(]

Sjekke kokekar, resultat av tilberedningsprosessen

O Ikke egnet

Ikke optimalt

!
!
c Egnet

[}
[NN]

Tilbakestille til standardinnstillinger
g g i ; o1 *
Lo~ Individuelle innstillinger

cH L Tilbakestille il fabrikkinnstillinger

* Fabrikkinnstillinger
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Slik kommer du til Ga ut av menyen grunninnstillinger
grunninnstillingene: 1 Vri dreiebryteren mot venstre til posisjonen ).
Koketoppen ma veere slatt av. 2 Vridreiebryteren mot hayre til posisjonen 1.

. . . 3 Vridreiebryteren mot venstre til posisjonen 0.
1 Trykk pa en av dreiebryterne og vri den mot venstre y P J

til posisjon D). Symbolet &2 og lysringen bak dreiebryteren slukker.
Vri dreiebryteren mot hayre til posisjonen 1.

Vri dreiebryteren mot venstre til posisjonen 0.
Symbolet & lyser. Lysringen bak dreiebryteren
lyser gult.

4  Trykk pa symbolet Z.
Displayene viser produktinformasjon.

Produktinformasjon Visning

Kundeserviceindeks (KI)

Produksjonsnummer

Produksjonsnummer 1

e 0 By
Oy X N

Produksjonsnummer 2

5 Nar du trykker pa symbolet & igjen, hentes
grunninnstillingene frem.
| indikasjonen lyser c { og O som

forhandsinnstilling.

6 Trykk pa symbolet & gjentatte ganger helt til
gnsket funksjon vises.

7 Deretter velger du gnsket innstilling med
symbolene + og — .

8 Trykk pa symbolet &2 i minst 4 sekunder.

Innstillingene er lagret.
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Test av kokekar

Med denne funksjonen kan du kontrollere prosessen og
kvaliteten pa tilberedningen avhengig av kokekar.

Resultatet er en referanseverdi og avhenger av
egenskapene til kokekaret og kokesonen som brukes.

1  Sett kokekaret med romtemperatur fylt med ca.
200 ml vann midt pa den kokesonen som passer
best ut fra grytebunnens diameter.

2 Gatil grunninnstillingene og velg innstillingen c3.
Indikatoren & F F lyser.

3 Trykk pa symbolet + eller —. Indikasjonen an lyser.

Du harer et lydsignal, og indikasjonene til
kokesonene lyser.
Funksjonen ble aktivert.

. . = .
Indikasjonen / Li{{ lyser. Etter noen sekunder vises

resultatet for tilberedningens kvalitet og tempo i
kokesoneindikasjonen..

Kontroller resultatet med fglgende tabell:

Resultat
Ii  Kokekaret er ikke egnet for kokesonen og blir derfor

ikke varm.*

i Kokekaret varmes langsommere opp en forventet og
kokeprosessen foregar ikke optimalt.*

—  Kokekaret varmes opp riktig og kokeprosessen gar som

den skal.

* Dersom det finnes en mindre kokesone, kan du teste koke-
karet en gang til pa den lille kokesonen.

For & aktivere funksjonen pa nytt ma du velge symbolet
+ eller —.

Grunninnstillinger no

Merknader

- Wok og woktilbehgr méa ikke brukes med denne
funksjonen.

-  Flex-kokesonen er stilt inn som en kokesone;
kontroller ett enkelt kokekar.

- Hvis kokesonen som brukes, er mye mindre enn
diameteren pa kokekaret, varmes bare midten av
kokekaret opp, og tilberedningsresultatet blir
kanskje ikke optimalt eller tilfredstillende.

- Du finner informasjon om denne funksjonen i
kapittel — "Grunninnstillinger"

- Opplysninger om type, starrelse og hvor man setter
kokekaret, finner du i kapitlene — "Matlaging med
induksjon" og .— "Fleksibel kokesone"
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Rengjoring

Du kan kjgpe egnede rengjsrings- eller pleiemidler via
kundeservice eller i var nettbutikk.

Koketopp

Rengjoring

Rengjor alltid platetoppen etter bruk. Dermed unngér du
at rester brenner seg fast. Rengjer platetoppen farst nar
restvarmeindikatoren har slukket.

Rengjor platetoppen med en fuktig klut og terk av den
med en torr klut, slik at det ikke oppstar kalkflekker.

Bruk bare rengjgringsmidler som er egnet til slike
platetopper. Ta hensyn til veiledningen fra produsenten
pa produktpakningen.

Bruk aldri:

ufortynnet oppvaskmiddel
rengjgringsmiddel for oppvaskmaskin
skuremiddel

sterke rengjegringsmidler som stekeovnsspray eller
flekkfjerner

skuresvamper

haytrykksspyler eller dampstrale

Kraftig smuss fjernes enklest med en glasskrape. Falg
anvisningene fra produsenten.

Du finner egnede glasskraper gjennom var
kundeservice eller i var nettbutikk.

Du oppnéar gode rengjgringsresultater med
spesialsvamper for rengjgring av glasskeramikktopper.

Mulige flekker

Kalk- og vannrester Rengjgr platetoppen sa snart den er
avkjelt. Du kan bruke et rengjsringsmid-
del som er egnet for glasskeramikktop-
per.

Sukker, risstivelse
eller plast

Rengjer umiddelbart. Bruk en
glasskrape. Forsiktig: Fare for forbren-
ning.*

* Rengjer deretter med en fuktet klut og terk av med en tarr
klut.

Merk: Bruk ingen rengjgringsmidler sé lenge
platetoppen fortsatt er varm, fordi det kan fore til
flekker. Forsikre deg om at alle rester av det brukte
rengjgringsmiddelet blir fjernet.

50

Platetoppramme

Folg disse tipsene for & unnga skader pa
platetopprammen:

Bruk kun varmt sapevann.
Vask nye kluter grundig fer bruk.
Bruk ingen sterke eller skurende rengjgringsmidler.

Bruk ikke glasskrape eller spisse gjenstander.

Dreiebryter

Bruk kun varmt sdpevann. Ikke bruk sterke eller
skurende rengjaringsmidler. lkke bruk glasskrape, da
det kan skade dreiebryteren.

Sitron og eddik er ikke egnet til rengjering av
dreiebryteren. Det kan dannes matte omrader.

Wok-pannestativ

Wok-pannestativet mé ikke rengjares i
oppvaskmaskinen.



Spegrsmal og svar no

Spersmal og svar

Lyder

Hvorfor heres det lyder under tilberedningen?

Alt etter kvaliteten pa bunnen av kokekaret kan det oppsta lyder mens koketoppen er i drift. Disse lydene er vanlige og
en del av induksjonsteknologien. Lydene indikerer ikke feil.

Mulige lyder:

Dyp summing som fra en transformator:
Oppstar ved matlaging pa hayt koketrinn. Lyden forsvinner eller blir stillere nar koketrinnet reduseres.

Dyp piping:
Oppstar nar kokekaret er tomt. Lyden forsvinner nar kokekaret fylles med vann eller matvarer.

Knitring:
Oppstar i kokekar bestaende av ulike materialer som ligger over hverandre, eller nar kokekar av forskjellig sterrelse og
ulikt materiale brukes samtidig. Styrken pa lyden kan variere alt etter mengde og maten man tilbereder matrettene pa.

Hoye pipetoner:
Kan oppsté nar to kokesoner samtidig star pa hayeste koketrinn. Pipetonene forsvinner eller blir svakere nar koketrin-
net reduseres.

Ventilatorlyd:

Koketoppen er utstyrt med en ventilator som slar seg pa ved hgye temperaturer. Ventilatoren kan fortsatt std p& ogsa
etter at koketoppen er slatt av dersom den malte temperaturen fremdeles er for hgy.

Kokekar

Hvilke kokekar er egnet for induksjonstoppen?
Du finner informasjon om kokekar som er egnet til induksjon, i kapittel .

Hvorfor blir ikke kokesonen varm, og hvorfor blinker koketrinnet?
Kokesonen som kokekaret star pa, er ikke slatt pa.

Forsikre deg om at kokesonen som kokekaret star p4, er slatt pa.

Kokekaret er for lite til den kokesonen som er slatt p4, eller er ikke egnet til induksjon.

Forsikre deg om at kokekaret er egnet til induksjon, og at det star pa kokesonen som i starst mulig grad tilsvarer starrel-
sen pa kokekarbunnen. Opplysninger om type, starrelse og hvor man setter kokekaret, finner du i kapitlene og.

Hvorfor tar det sa lang tid for kokekaret blir varmt, eller hvorfor blir det ikke varmt nok, selv om det er valgt et hoyt koke-
trinn?

Kokekaret er for lite til den kokesonen som er slatt p4, eller er ikke egnet til induksjon.

Forsikre deg om at kokekaret er egnet til induksjon, og at det star pa kokesonen som i starst mulig grad tilsvarer starrel-
sen péa kokekarbunnen. Opplysninger om type, starrelse og hvor man setter kokekaret, finner du i kapitlene og.

Hvordan slas tokrets- og trekrets-kokesoner pa?
Disse kokesonene kan registrere kokekar av forskjellig starrelse. Avhengig av materiale og kokekarets egenskaper tilpas-
ser kokesonen seg automatisk ved aktivering av en-, to- eller trekrets-kokesonen. Pa den maten sikres den effekten som
trengs for & oppna gode tilberedningsresultater.

Godt egnet er kokekar som tilsvarer starrelsen pa kokesonen mest mulig, og har en fullstendig ferromagnetisk bunn.
Opplysninger om hvilken type kokekar som er egnet til induksjon, finner du i kapittel .

Rengjering

Hvordan rengjeres koketoppen?

Optimale resultater oppnas med spesielle rengjegringsmidler for glasskeramikk. Ikke bruk sterke eller skurende rengje-
ringsmidler, rengjaringsmidler for oppvaskmaskin (konsentrater) eller skurekluter.

Mer informasjon om rengjering og vedlikehold av koketoppen finner du i kapittel — "Rengj@ring".
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Hva kan du gjore ved feil?

Ved feil dreier det seg normalt om bagateller som er
lette & rette opp. For du kontakter kundeservice, bgr du
lese veiledningen i tabellen.

Visning Mulig arsak Utbedring
Ingen Stregmtilfarselen er brutt. Kontroller ved hjelp av andre elektriske apparater om
det er oppstatt en kortslutning i stramforsyningen.
Apparatet er ikke tilkoblet i henhold til Kontroller at apparatet er koblet til i henhold til koblings-
koblingsskjemaet. skjemaet.
Feil med elektronikken. Dersom du ikke klarer & utbedre feilen, ma du kontakte
teknisk kundeservice.
Du hgrer et lydsignal. Betjeningspanelet er fuktig, eller det er til-  Tark av betjeningspanelet eller fjern gjenstanden.

dekket av en gjenstand.

Kokesonen er slatt av. Lys- Dreiebryteren er ikke blitt betjent pa lenge. Vri dreiebryteren til posisjon 0. Sla pa kokesonen igjen.
ringen bak dreiebryteren Den automatiske sikkerhetsutkoblingen ble

blinker. aktivert.
Apparatet er for varmt. Se feilmeldingen pa betjeningsfeltet.
Kokesoneindikasjonen blin- Kokekaret blir ikke registrert. Forsikre deg Forsikre deg om at diameteren pa kokekarbunnen tilsva-
ker. om at kokekaret er egnet til induksjon. rer starrelsen pa kokesonen. Vri dreiebryteren til
posisjon 0. Sla pa kokesonen igjen.
Fc Elektronikken ble overopphetet og har Fjern kjgkkenredskaper fra kokesonen. Nar feilindika-
koblet ut gjeldende kokesone. sjonen slukker, er kokesonen tilstrekkelig avkjglt. Vri
Eu Elektronikken ble overopphetet og har dreiebryteren til posisjon 0. Deretter stiller du inn koke-
koblet ut alle kokesonene. trinn pa vanlig mate.
F5 + koketrinn og signal-  Et varmt kokekar befinner seg i omradet Ta bort kokekaret. Feilindikasjonen slukker kort tid etter.
tone ved betjeningsfeltet. Elektronikken star i Du kan fortsette tilberedningen.
fare for & bli overopphetet.
5 og signaltone Et varmt kokekar befinner seg i omrddet ~ Ta bort kokekaret. Vent noen sekunder. Nér feilindika-

ved betjeningsfeltet. For & beskytte elektro- sjonen slukker, kan du fortsette tilberedningen.
nikken slo kokesonen seg av.

Fil/FG Kokesonen er overopphetet og ble slatt av  Vent til elektronikken er tilstrekkelig avkjsilt, og sl koke-
for & beskytte arbeidsflaten. sonen pa igjen.

FA Kokesonen har veert i drift over lang tid Den automatiske sikkerhetsutkoblingen ble aktivert. Se
uten avbrudd. kapittel — "Automatisk sikkerhetsutkobling"

(=T Feil med driftsspenningen, den befinner Kontakt stremleverandgren.

InfuInla] seg utenfor normalt driftsomrade.

oo g

T Koketoppen er ikke riktig tilkoblet. Koble koketoppen fra stramnettet. Kontroller at den er

koblet til i henhold til koblingsskjemaet.

Ikke sett varme kokekar pa betjeningsfeltet.

Merknader

— Hyvis du ikke finner feilkoden i tabellen, kobler du
platetoppen fra stremnettet, venter i 30 sekunder
og kobler til pa nytt. Dersom den samme feilen vises
igjen, ma du kontakte teknisk kundeservice og
oppgi feilkoden.

- Dersom det oppstar en feil, gar ikke apparatet i
standby-modus.
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Demonstrasjonsmodus

Dersom symbolet dE O vises, er demomodus
aktivert. Apparatet blir ikke varmt. Koble apparatet fra
streamnettet. Vent 30 sekunder fgr du kobler til apparatet
igjen. Deretter skal du deaktivere demomodus innen 3
minutter pa felgende mate:

1 Vri en av dreiebryterne mot venstre til posisjon ).

2 Vriden samme dreiebryteren mot hgyre til
posisjon 1.

3 Vri den samme dreiebryteren mot venstre til
posisjon 0.

Lysringen bak dreiebryteren lyser gult.

4 Vriden samme dreiebryteren mot hayre til
posisjon 1. Indikasjonen an lyser, og lysringen er
grenn.

Vent i 5 sekunder. Indikasjonen OFF
lysringen blir gul.

lyser, og

Demomodus er deaktivert.

Spegrsmal og svar no

Kundeservice

Hvis apparatet ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en passende lgsning, ogsa
for & unnga ungdvendige besgk av vare
serviceteknikere.

Produktnummer (E-nr.) og
produksjonsnummer (FD-nr.)
Nar du tar kontakt med kundeservice, ma du alltid oppgi

produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer (FD-nr.)
for apparatet.

Typeskiltet med de aktuelle numrene finner du:

pa apparatpasset.

pa undersiden av koketoppen.

Produktnummeret (E-nr.) stdr ogsa pa den
glasskeramiske kokesonen. Du kan sjekke
kunderegisteret (KI) og produksjonsnummeret (FD-nr.)
ved a ga til grunninnstillingene. Sla opp i

kapittel— "Grunninnstillinger".

Veer klar over at det vil palgpe kostnader ved besgk av
servicetekniker som fglge av feilbetjening ogsa under
garantitiden.

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

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil

N 22 66 06 46

Du kan stole pa produsentens kompetanse. Da kan du
veere sikker pa at reparasjonen utfegres av en kvalifisert

servicetekniker som bruker originale reservedeler til &
reparere husholdningsapparatet ditt.
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